Книга Елены Молоховец — настольная книга 
наших прабабушек, после революции не издава- 
лась ни разу. Зато до 1917 года переиздавалась 
стотысячными тиражами 27 раз — явление для 
тех времен небывалое. И этот успех не случаен — 
по этой книге в России учились вкусно и эконом- 
HO готовить, рачительно хозяйствовать сотни тысяч 
семей. У нас с этой эпохой много общего — тогда 
умели обходиться без холодильников, при нехваг- 
ке сахара заменяли его медом — крутились, как 
могли. Нашим хозяйкам куда тяжелее, но, думаем, 
им пригодятся и понравятся рецепты, проверенные 
десятилетиями. 


Запасы из яблок 


— Coxp нять яблоки свежими. Летние сорта лучше всего разлаза в сухом non 
ra Г сухих полках, на соломе так, чтобы одно яблоко другого не Kacan | 
Так перетирать их сухим полотенцем. Все яблоки для сбережения надо срезывали 
ў € сбрасывать их. 
К, а а o chen на полках в сухом подвале, то Как бы они pu были су. 
Xu, надо сыпать на доску, Ha которой разложены яблоки, ХОШ 10 иза 9 пме 
р JOMyIO свойство втягивать соки, Сырость эта должна стекать в одну сторону, в non. 
ставленную посуду, поэтому полки должны быть всегда прибиты к стене или TOANE- 
шаны к потолку с маленьким скатом, в одну сторону. 


Яблоки маринованные. Штук 20 яблок очистить, разрезать на несколько частей, во. 

ду вскипятить с сахаром или медом, опустить яблоки, вскипятить раза два, отки- 

=  нуъь на решето; когда обсохнут, вложить в банку; 4 1/2 стакана уксусу вскипятить 

_ CUM фун сахара или меда с гвоздикою, корицею, английским перцем, солью, OC- 

|  ТУДитЬ, залить яблоки, завязать, поставить в холодное место, Подавать к жаркому. 

me Яблоки моченые. Взять Яблоки хороших сортов, как-то: THTOBCKHC, 
арабские, лимонные, стекля 


антоновские, 
HHBIe, перебрать ИХ, ВЫМЫТЬ 


сложить их в бочонок, пере- 

кладывая смородинными и вишневыми листьями, эстрагоном и, кто любит, базили- 
KO, или Две последние зелени можно вскипятить вместе с рассолом. На мерку, т. е № 
На два ведра яблок взять 1 ведро воды, 1/4 фун. т е 1/2 стак. соли, вскипятить | 
ключем раза три, остудить, налить на яблоки, тотчас закупорить, засмолить, поста“ N 
вить на лед, а зимою перенести в сухой подвал. | 
! 


Яблоки этн можно мочить другим манером: на 
фут. заварить ce ведром кипятка, размеша Tb, 


мерку яблок взять ржаной муки 
палить ею яблоки, положить сверху эст] 


дать устояться, остудить, слить воду, 
)агону и проч. зелени и телі f 
Яблоки сушеные н Собрав хороших спелых, больших яблок 
кислых или сладких, как можно тоньше ее срезывая, каждое ябло- | 
ко проткнуть ля этого жестяною трубочкою, посредством KOTO- | 
POH вся сердцевина будет вынута; хорошо иметь несколько: таких жестяных трубо- | 
чищая и протыкая каждое ябло- | 
не чернело, но не оставлять в воде 
толстую нитку или шнурок, опустить секунд 
стечь воде, сушить в печи Ha самом легком Ay- 5 
яблоки были плоские, то, как только OHH едела- 
тотчас вынуть их, наложить сверху 
снутся, пот Н 


а заграничный манер. 


мотря по величине яблок. О 


холодную воду, чтобы 
onee получаса; тогда нанизать их на 


В кипяток, потом вынуть, дать 
» 4 еще лучше на солнце. Чтобы 
Я в печи мягкими, 
MTB пока не сплю 


их дощечку и камень, MO- i 
e en aot Aocymms, положив Ha лист, но чтобы они не 
a - Санки, завязать держать в сухом месть de И 91 

lores на компоты и Ha крем. ae "OR MI de М 


3R JC 
Оя: Взять ки 
N слы ал ве 
Y. а е доло, дать HM полежать па соломе, но никак не до- со 
ER... ы они : б 
Sete из y сделались 


Counee, изрубить 


их сечкою очень — 
9 без гор am aoe As образом изрубить сладких яблок, Ca- 
5 алаа e Выжать в Прессе и на 2 доли соку. 
ON У из кислых яблок, влить 


в бутыль, дать 
орожно жидкость б 


› Потом слить ост 
теть, по 


И, когда остынет — 
что ВЫнутого 


скольких лег 


яблочная © медом, Взять кислых ат : 
ка железном листе, протереть A LE uy 
5 каменной чашке nora 1 ‘ a RETO 
1 стакан меду, растере а 
ACCA не сделается ae 
' пальца BDMG DI, ца Железный и 
в летнюю печь 


Г «e т. 
I” 


ANMONABIX — 
сколько ста 
стак. яблочной 
вместе H опять. 


В бумажные OPMBI, 
лист, посынанный ое. 


enoo I 
разложить их 


|: снять 


па несколько часов 11001 Шо 
ur y а J > х IT 3 | 
А бумажку, сложить В банку. Или’ сложить eer ОИ TIOS 
смазывая медом; вставить OMIT в печь, чтобы TORCOXJIH "е e on |. 


Яблочная пастила из п 
HO попробовать яблоки, т. с. испечь одно, два 


І TO яблоки годятся Ha пастилу, а иногда H 
| BaTh с сахаром, делается очень 6 


еченых яблок с сахаром. Прежде чем делать п 
и если масса и 
розоватаяь масса, 


астилу, Mya 
X будет чиста и бела, 
когда ве станут Brión. 


ела Вообще на пастилу 1y p 
. HY2KHO орать зеленоват ‘be 
ябло и, так ч O в KO це авт уста OHH уже He Tons СЯ. Собрав ИХ В горшок закрыть 
К , E 


I ero, поставить в горячую печь. Когда яблоки нспекутся совершенно мягко, то, не 
вынимая из пёчи горшок, чтобы лолоки не остыли, брать по несколько штук! H про- 
THDATB их сквозь самое частое сито деревянною HOWKOW; горячие яблоки протирать 

| гораздо выгоднее нежели холодные, так как массы выйдет почти что вдвое. Moron, 
смерив яблочную массу, на каждые 2 crak. положить | crak сахара и 2—3 белка. 

Выбивать TONATOUKOIO, пока вся масса не сделается совершенно белою, Тогда pas- 
лить ее в приготовленные оумажные коробки равной величины, поставленные Ha же- 
лезный лист. Наливать на 5/4 вершка в вышйну, поставить в печь не тотчас после 
хлебов, но и не на вольный дух, на всю ночь. Вынув из печи, стараться снять с 
бумаги осторожно, помогая ножом, Если же худо будет сниматься, то поставить в 
чулан Ha 2—3 дня, чтобы пастила отстала от бумаги. Между тем, к следующей HO- 
| ци н далее приготовить другие точно такой же величины пласты яблочной пастили. 
| Когда все будут готовы, сложить OMIM пласт на другой, обмазать тоо же яблочною 
MACCOIO и ОПЯТЬ В русскую печь на целую НОЧЬ, 


> 


| 
| 
| 


Запасы из слив 


Сохранить свежими. Для этого должно снимать сливы осторожно в сухую погоду, 
SReSBIBag их со стеблями и не прикасаясь к ним голыми руками. В сухом и не хо? 
ЛОДНОМ месте натянуть веревку, связать ниткою по две сливы, повесить их на эту 
веревку, чтобы одна пара не касалась другой. Таким образом их можно сохранить 
совершенно свежими до весны. 


манером. Сняв сливы, как сказано выше, укладывать 
пересыпая вишневыми листьями, лучше в 
было зараз употребить всю банку. Обвязывать к 
лить, поставить на лед. Или таким же образом у 
ждый ряд такими же вншневыми листьями, тотчас закупорить, засмо- 
DOHOHOK, опустить в колодец. Когда понадобится — вынуть, 
инованные, Стаканов 12 цельных, крепких, зрелых 
иголкою B нескольких местах. Сложить в Фаянсовую чаш 
теплого уксуса, вскипяченого со специями. Ha др oñ 
два раза и горячим залить сливы, Yepes не ko 
ы переложить в банку H залить остыв сусо 
8 холодное, но Сухое место, Через |9 
'СТИТЬ в колодец. Когда п 


Bo 


HX тотчас в CTERISIN- 

небольшие TAK, 
аждую банку пузы- 
ложить в бочоночки, пере- 


слив обтереть 


Ment уксуса: На 4 фунта фруктов или ягод взять 4 1/2 стакана об 
а, | 1/2 фунта меда, но лучше сахара, крупно истолченной гвоздик 
“WYK, корицы вершка 2; штук 30—50 английского перца и 4—6 шт. лав 
CTA, ложку соли, которая предохраняет от плесени, вскипятить. Для киелых 5 
хара надо положить до 2 фунтов. 


Сливы сушеные. Зрелые и немного полежалые, свежие сливы сушить в MENR 
хлебов на листах, покрыть соломою, повторить ‘это несколько раз. Делаются 
Компоты, воздушные пироги и начинки для пирогов. 

Главное, чтобы сушить исподволь и не ставить в жаркую печь, 


Сливы сушеные, фаршированные. Свежие, немного полежалые сливы ‘над 
вдоль, вынуть косточки, нафаршировать, нанизать на самую тоненькую дли 
учинку прокалывая сливы поперек, чтобы не распадались и начинка ie Mi 
сложить на лист, покрытый COMOMOIO, вставить в печь после хлебов, чтобы высо 
повторить это несколько раз, потом сложить в банки, можно ие снимать их © лучи 
ки, разве подавая, у 

Начинка делается следующая: 2 

1. Взять ржаного, высушенного, толченого и просеянного хлеба, всыпать тмину, 
развести чуть-чуть белым медом, но чтобы не было жидко; нафаршировать сливы, 

2. Миндаль (можно прибавить каленых и грецких орехов, кто что любит) очи 
CTHTb, мелко изрубить, развести белым медом. yf 

3. Очищенные яблоки мелко изрубить, всыпать, кто любит, корицы, гвоздики, из \ 
рубленной апельсннной корки, развести белым медом, нафаршировать сливы. 

Или 4. Нафаршировать их мелко изрубленными сырыми сливами с медом и тмином A 

Или 5. Нафаршировать тертым на терке миндалем, рубленными яблоками и медом, 

Или 6. Тертый на терке миндаль, розовую воду и мелкий сахар размешать, Has 
фаршировать сливы, высушить. 

7. Изрубить мелко сладкого миндаля, апельсинной корки, не 
пать сахару, развести ВОДОЮ, BCKHMATHTD раза 
когда будет почти готова, всыпать толченой 
фаршировать сливы н сушить их в летней п 


мою; повторить это несколько раз, пока 
были твердыми, ц что может с 


i 


много сырых слив, вов \ 
2—3 так, чтобы масса была густая; — 
корицы и гвоздики Когда остынет, Has 

ечи, на железном листе, покрытом CONO- ~ 


не высохнут, но не пересушить, чтобы ne 
лучиться от горячей печи. | 


Запасы из груш 


Груши сохранять свежими, Срезывать осторожно с дерева, так как Tv пав- 
шая на землю уже не годится для сбережо = ор раа 
A дня соережения, складывать осторожно в корзину. 


а) Если груш много, то укладывать их в к: < 
> I 2 адочки с плот / ў ры 
вать в лед и во время морозов оставлять HX отными крышками и зары 


мерзли. на дне ледника, чтобы только не за- 23. 
) Зимние сорта груш, снимаемы 
e лү 
большой глиняный горшок наливают un ee не ни 
i HHOH воды Ha 2 вершка 
устанавливают на ножках кружок жести, продырявленный как РЕ K 
покрывается редким холсто В a 


M KOK этот | 
руптами. Ставят его в Ban Горшок. доверху наполняют этими Hespe eme] 
У У © постоянною температурою от 15 до 16 градусов. 


анном случае, груши 2 
ан учае, гру Aospegaror вполне, He теряя ни вкуса, ни красивой внешно- — 


ya р неа 
Th B TOY же сироп другие he 
; ока cupe | 
печи груши, обмакнуть каждую в hol ие уварится до г 
1, четыре раза; 
ять в банках. 


e UMOKBbI или сухое варенье из груш. 
| срезать с них кожицу, бросая тотчас я 

нели» Срезанную кожицу перемыть и, 
й ВЫТЬ более десятка, на 4 части 
на смоквы). Когда вода эта сделается сладкою 
| назначенные для варенья груши и варить их 
|© COTOMKOIO, но не переварить, чтобы | 
когда обсохнут, осыпать сахаром, 


Выбрать самые к 
ке в холодную во 
налив водою) в 


» Разрезанных груш, (но не тех кот 
«x9 


и получит вкус груш, 
пока легко можно будет 
не распадались. Шото 
сложить на проти 
ками вверх, вставить в летнюю печь так, 


проколоть их 
М разложить их на решето: 


BCHb, покрытый соломою, кореш- 


чтобы груши не высохли С 
i І HO окрепли. 
Между тем, воду, в которой варились груши, уварить до густоты, всыпав B ak 1/2 u 
фун. сахара на 1 фун. груш. Вынуть из печи груши, обмакну 


Wy, держа за корешок, осыпать, кто любит, сахаром 
i вень и опять в печь, повторить несколько раз 
осыпать сахаром, а когда OCTBIHYT, сложить 


ть в сироп каждую гру- a 
H корицею, сложить на проти- 


‚ Когда груши высохнут, как следует, 
в банку. 


Запасы из виа 


Сохранять вишни свежими. В сухую погоду, после 2 часов дня, сорвать хорошие 
зрелые ягоды, оставив при каждой коротенькую веточку, тотчас складывать OCTO. 
рожно в маленькие бочонки, перекладывая каждый ряд вишен толстым слоем вишь 
новых листьев; бочонки закупорить, закопать под лед, где могут пролежать до HOSI 
ней осени следующего года. 


4 Второй способ сохранять вишни свежими. При каждой вишне зрелой, крепкой ос- 

А тавить коротенькую веточку; сварить довольно жидкий сироп из | стак воды и 

| стак. сахара, держать его в тазике на угольях и каждую вишню, держа за KOPE- 

м Шок, обмакивать в этот сироп, тотчас же обвалять ее в мелко истолченном просея- 

пом сахаре лучшего сорта; потом класть на блюдо так, чтобы олна вишия другой 

Ne касалась, высушить в самой легкой печи, сложить в банку, завязать, держать в 
сухом месте. 


Десерт из вишен. Набрать самых зрелых вишен, сложить в банку, пересыпая TOH- 
ко ерезанной лимонною цедрою, залить самым свежим Me LOM, через две недели, 
GIHTb сок, высыпать вишни в миску; оставшийся на дне мед выложить в слитый 


Mb хорошенько, положить вишии обратно в банку, залить тем же разме- 
м. 


I из вишен. На один яичный белок положить 1 чашку мелкого, просеянного 
ереть деревянною ложкою, потом положить полную `десортную ложку IH 
ока, тереть, пока глазурь эта но загустеет так, чтобы держалась в M 
атывать вишни в глазурь, чтобы они были ею покрыты, класть на 


мазать воском, дать обсохнуть, складывать в банки, но долго A 


A 


аниые. Отобрать спелые, крепкие вишни, приготовить из мятых 
COK, смерить его, м сколько сока, столько же влить хорошего 
5 м 


g =. ae > a 


смеси положить 1 1/2 т cea 
Wenn Зскипятив это ; 
? ii — гвоздики, корицы MO aD e засмолит 9 
са. сложенные в бутылки или Oa б, че l 

залить Wa BUINN, CS iin A в погрео. 
Кода пачпутся ор Mepenecta cd 
hia льду; ко 


аи Ha каждую бутылку этой 


а зрелых KPYTIBDIX вишен, пади 
ix. Взять вре, оона е. ТИИ 
hy а манер привозны И ‹ Приготовить тусто; 
— Ликерные а ре e дня, потом Слить ee i re Фр 
а (у ставить 7 С VAA остудить, Wad y y i 
> x коньяку, остаг 9 crak, мелкого сахара, ост 
e так. мелкот j Sheds. 
Я акана воды и | 1/2 с endo ломке коньяка. 
E. ranmi стак. воды, можно класть по | 
pon, NEO NEL Н 


вкуса прохладительные. Отобрать ynie O 
Buut отличного вкус всыпать в банку, налить ма них очиш 2 OTO вина, 
ce nae e T inc pion da их потом на решето, когда вино Moredi conen- 
оставить их на 24 gece A en перекладывая иемного специями, а именно: Ko- 
wee mon n Pes opi листом (на четверик suey a oe one бл iA 
HUGC воза k 86 2907 самого 22 Ay, я 
oa лишь O O o Взять саз поставить на pel до морозов, 
ив ре, Marun образом приготовленные BAH так ваза 
а потом в cy) O 00] 


гие предпочитают ИХ всякому варенью. | 
Запасы из винограда и апельсинов r 
] 


Виноград сохранять свежим, Простейшее средство сбереже ия винограда соо 
TOM, что срезанные ветки развешиваются на жердях, в погребе или в Kak OH- HOYAS 
неотапливаемой комнате, в которой, впрочем, не должно быть холодно. Таким opa 
SOM, виноградные ветки можно сохранять в продолжение 4—5 месяцев, если при 
этом постоянно отбирать те ягоды, которые уже начали гі ить. В погребах ягоды 
YEME сохраняют свою свежесть, чем в комнатах, где воздух обыкновенно One 
слишком CYX; вообще замечено, что в несколько влажном воздухе фрукты ебере- 


таются лучше, нежели в сухом. Этим объясняется, почему сливы можно сохранять 
совершенно свежими. в продолжение пелых месяцев, если положен 


положить их в горшок, NO 
ресыпав слоями песка и зарыть в землю, 


Другой 10006, употребляемый в южной Р 
бирают прежде, чем успеет совершенно соз 
пересыпая слоями совершино 
COM ягод не касались 
замазываются. T 
го года, 


осени, состоит в TOM, 
реть ик 
сухого проса или 
друг друга. Горшки 
аким образом ягоды 
дозревая уже в горшках и 


Что внноград ©0- 
ладут в большие каменные горшки, 
опилок, таким образом, чтобы 
закрываются крышкою и герметически Le 
MOT YT сохраняться почти в продолжение цело- 
делаясь даже слаще. 


YE 
ree А Ы 


Смоквы из винограда. Сварить жиденький сироп из | 
Nor сахара, лержа тазик на угольях. обмакивать | 
пинограла, держа их за веточку, обвалять в самый мелко истолченный и просеян- | 
ный сахар лучшего сорта, класть на блюдо, а потом в самую легкую печь, чтобы об- о 1 
сохли; сложить затем в банку, завязать, сохранять в сухом месте, — Употреблять 
для украшения блюд и тортов, 


стак. воды H | стак. мелко- 
В сироп этот хорошенькие ветки 


_ Ораншада. Взять 8 апельсинов, 
POTOBJEIHE апельсинной корки, цукатов (см. Ниже), 
несколько частей, вынуть зернышки, взять еще два апельсина и разрезать их на не- 
сколько частей не снимая корки, вынуть зернышки также, положить все эти 10 апель- 


OB В каменную чашку, всыпать в нее 5 фунтов мелкого сахара, тереть деревян- 
1 пестнком, пока He COCTABUTCA более или Meneo 


жидкая масса; тогда переложи: 
стеклянную банку, завязать пузырем, потом на стакан воды для питья 
пельеннной массы, 


| 
I 
Снять с них корку, которую употребить на npu- ES 


разделить каждый апельсин па 


Б ль Ru 


из апельсинной корки. С 


но каждую на 4 или 6 чакае +. HOB снять корку, - 
до мягкости так, чтобы oe enone В воде часа р. ¥ 
ую воду. Ha 1/2 фунта корки берется, m 
ить сироп И стакана воды и половины P 

Ж. оженную в ANKY корку, которуг i 
— Ффеткой и провести по neh, arene eee = Надо досу 

слить сироп, вскипятить, прибавить, сахару Tee 

рм 10рез двое суток повторить то же самое и, af mea 


Хороших апельси 


остудить, 3; 
реть, покрыть сал- 
через трое суток. 


ха выте 
крепко: 


а ЛИТЬ ацельси HHBIC корки, 4 
| А E с) ё CH, в четвертый Dom, 
4 Вбылать B nero остальной сахар и уварить до густоты: Ома и 
|, | сок, сложить на противень, вставить В летнюю печь ненадолго чтобы TO: {i 3 a 
Ñ ©бсох; повторить это несколько Das, но чтобы ни разу но даа и 
= ML будут слишком крепки. в. es eae Ws aot: 
3 
3 
; апасы из дыни и арбузов 

x Ar TE и А 

\ Дыни и арбузы сохраняются свежими до половины зимы следующим образом, 
Взять зимовые сорта дынь или арбузов, не совершенно дозрелых, уложить их в бочо- 

1 нок или бочку, смотря по количеству, пересыпая сухим пеплом, 


так, чтобы дыни не 
сверху насыпать толстый слой 
сухое, но холодное место или зако- 


касались ни дна, ни стенок бочонка, НИ друг друга; 
пепла, забить донышко, засмолить, поставить в 
$ Wath глубоко в лед. 


Можно сохранять их свежими еще след. обр, Собрать не совершенно дозрелых, по- 
держать на солнце несколько часов, чтобы обсохли, потом ‘завязать в толстую про- 
стыню, повесить в сухом, но холодном полвале, под потолок, 


= Арбузы сохраняются свежими еще H 


так. Взять не перезрелые арбузы, обмотать 
их паклею, облепить глиною, де 


ржать в сухом, но в холодном месте, 


Запасы из крыжовника 


Пастила из крыжовника. Собрать незрелого, лаже совсем зеленого крыжовника, а 
Именно около $ июля (по новому стилю — 99 июля. PER.) и того сорта, который ee- 
ти и созреет, то остается зеленого или белого цвета; наложить пол-тазика, долить 
СТО водой, кипятить, пока не сделается так мягок, чтобы можно было его протереть 
СКВОЗЬ настое сито, тогда выложить его на сито, дать стечь соку; а США густоту 
протереть, пока она еще горяча; смерить протертую ryecrory и на каждые 2 стакана 
Поюжить с верхом стакан сахара, бить лопаточкою, пока ие побелеет; для боль- 
шей белизны и рыхлости на каждые А стакана протертого пюре можно положить 


e 
ОДИН свежий белок, разлить в ящики и сушить, как яблочную мастику 


he rer 


К Запасы из лимона 


Шимоны. обсышанные сахаром, Срезать с лимоном веруиюю корку, наре 
HERE ломтиками, самым острым TOKOM, ВЫНУТЬ BENELBELTEH, сложить В бан- 
4 BMA сахаром (па фунт, так нарезанных лимонов, брать no 2 фунта саха- 
а) поставить банку на окно, оборачивая к солицу, то одной с тороною, чтобы сахар 
= Весь распустился, тогда обвязать пузырем, держать в холодном, но сухом месте. Mo: 
a | даются к чаю. Срезанную же корку употребить на водку и ликер, 

ить лимоны. Отобрать хороших лимонов бе 


0 посолить сырую воду так, чтобы опущенное в нес сырое яйцо поднялось 
19 поверхности и этой водой залить в банке лимоны, наложить на них 


мень, сохранять их в холодном месте, Так приготовленцые лимоны 
рекрасный 


3dTb лима“ 


3 пятен, наполиить ими банку, за- 


т салат, особенно в пост к жареной рыбе, которой они при- 
OH вкус, употребляются также в красные соуса, даже и в белые за 
свежих лимонов; сохраняются 


несколько месяцев. 
7 


> 


Запасы из малины 


Малиновая пастила. Насыпать в горшок свежей малины, замазать тестом, 
ВИТЬ в печь после хлебов; когда упреет, что бывает довольно скоро, то нужно 
путь се на решето, дать соку стечь. Сок этот употребить на сок или сироп. Что 
танется на решете, протереть сквозь частое сито, смерить; на каждые 9 стак. TOR 
массы взять | стакан сахара или меда, выбивать лопаткою с час времени, разлить в 
Ящики и т. A, как сказано про яблочную пастилу. 


Малиновые прянички. Взять | фунт сушеной малины, растереть, истолочь ee в My 
KY; приготовить сирсп из полуфунта сахара и немного воды; когда вскип 
сколько раз, всыпать малину, сварить до густоты так, чтобы застывала на ложке, 
положенной на лед; тогда сделать маленькие лепешки, класть их на железный лист, 
сгладить, дать остыть, поставить на вольный дух, в печи, чтоб просохли. 


HT He- | 


Сохранять свежею. Свежую, зрелую крепкую малину собрав, перебрать, тотчас BEM. 
MATE в сухие бутылки, потряхивая, закупорить, поставить в кастрюлю с сеном, налить 
холодною водою, варить час, отставить кастрюльку; когда вода остынет, вынуть бу- 


тылки, засмолить, закопать в песок. Из таких ягод приготовляют зимою компоты HJH 
приготовляют из них мороженое. 


Запасы из орехов 


Грецкие орехи сохранять свежими. Опустить ux в посоленый кипяток, накрыть, дать 
постоять с полдня. Вынуть, положить в банку. Перед употреблением обмыть в теп 
лой воде, обтереть. 


Конфеты из орехов. На три стакана зерен каленых орехов, взять | стак. меда, 
вскипятить его и когда закипит снять с плиты, положить в него раскаленный N10- 
красна гвоздь, что называют двуетес, оставить его в меду, пока он не перестанет 
шипеть; тогда его вынуть, всыпать в мед 3 стакана ореховых зерен, которые, отме- 
PHB, растолочь сперва в ступке, но очень мало, чтобы зерна только переломилиеь 
па несколько частей, но никак не растолклись; тогда варить Hx, пока не будут отста- 
вать OT тазика. Можно тоже пробовать так: налить ‘на бумажку, выставить на воз 
дух U, если застынет совершенно, то и готово; 


когда остынет, оно должно быть так 
тверло, чтобы рубить ножом; во время пробы, тазик отставлять на край, чтобы в aro 
время He кипело. 


Смоленские отлученцы, Взять по ровной части: сухой истертой в порошок мали- w 
ны,растолочь сухих орехов H растолченых сухарей из ржаного хлеба. На стакан me: 

да положить три стакана этой смеси, Сперва мед вскипятить, потом всыпать смесь, — 
_ Уварить хорошенько так, чтобы застывало, тогда разложить лепешечками на лист, 
подсушить, как выше сказано о малиновых лепешках. 


Запасы из брусники 


ыы > 


> | 
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TH рязрезаниые яблоки Oven 
1 ма i я - "УЮ и тонкими пл. А 
ABC части перерсзайные груши, маленькими С | 


y корицы, 2—3 зерна r 
кубок ду 2—9 Зерна гвоздики. Kor 
prone Ч и более чайные серебряные ложки Sees i 
tope, Такое же варенье варят из к ] an 
1 собрана брусника. тогда Ягоды св том 5 
Ола Ягоды a сок: ; 
B порошок; когда остынет, накрыть, держать их в холодном М ee = 
сле, во всякое время можно ee переваривать С медом, HO вооби К 5 
когда варится с сахаром. "4 И 


“TO серебро от 
пе было меда в TO Bf 


Запасы из клубники 


Желе-варенье без огня. Очистить ягоды, выжать из них сок 
сито; на l фунт этого сока взять | фунт самого мелко 
ОО nyero сорта сахара, мешать лопаткою все 


но не протирать сквозь 
истолченного и просеянного, 


| в одну сторону, подсыпая no- 
3 О ОТЕЗШЕННого: сахара; через 2—3 часа сделается желе подобно вареному, но 
© несравненно лучшим ароматом, подается вместо десерта. 


с. Запасы из черной смородины | ў 


Сохранять смородину почти как бы свежею. Сварить жиденький cupon из | стак. 
воды и | стак, мелкого сахара, держать его в тазике на угольях, и каждую хорошень- 
кую веточку смородины обмакивать в этот сироп, тотчас класть на блюдо, высушить 
Затем в легкой печи, сложить осторожни банку, завязать, держать в сухом месте, 


n 


Второй способ сохранять сморо \ину свежею. Зрелую, крепкую смородину пере- 
брать, тотчас же всыпать в сухне бут ‚ потряхивая; закупорить, поставить в Ka- 
етрюлю с сеном, налить холодною водою. варить с час, оставить кастрюльку, когда 


вода остынет, вынуть бутылки, засмолить, закопать в песок. Употреблять зимою для 
KOMNOTOB. 


. Черная смородина, маринованная на салат. 
СЯ точно также как и вишни. Ее можно очистить от веточек или отобрть хорошенькие 
цельные веточки, связать в пучки, укладывать в банку, заливать уксусом пополам 
CO смородинным соком (см. вишни мариноз.), но без специй, потому что смородина 

Имеет свой собственный аромат. Для маринования нужна самая зрелая смородина, 

| MO не мятая; если она не довольно зрелая, TO от уксуса побуреет, если перезрела, 

То полопастся, поэтому ее нужно выбирать очень внимательно. 


Маринованная смородина приготовляет- 


Желе-варенье из черной смородины без огня. Очистить ягоды, выжать из них сок, 

во не протирать сквозь сито, отвесить 1 фунт этого сока и 1 фунт сахара, как мож- 
HO Meabye истолченного и просеянного, начать мешать лопаточкою, непременно в 
AMY сторону, подсыпая немного сахара; через 2 или 3 часа сделается желе совер- 
| шенно подобно вареному, но с несравненно лучшим ароматом. 


Запасы из красной смородины 


Красная смородина, маринованная. Отобрать хорошую красную смородину я 
веточками, как кто хочет. На бутылку уксуса влить бутылку воды, в 
де варить листья свежих роз; на каждую бутылку этой смеси положить 
‘сахара, вскипятить раз 5—6, остудить, залить ягоды. 
| смородина, в сорочке. Каждую полную хорошую кисточку сморо 
Яичный белок и тотчас же обвалять В сахаре, положить на жел 
воском или на блюдо, поставить в печь, в вольный дух, чтобы 
Ае смородина очень вкусна, но не может держаться долго. 


“9 


_ Запасы из абрикосов 4 


ть свежнми. Собрать их в сухую погоду, когда обсо 

be пальцами, уложить тотчас же в банки: вниз насыпать толе 
ссыпать, таким же каждый ряд абрикосов так, чтобы они друр др = 
ообвязать пузырем, держать на льду до морозов, а потом в холодно 
вало. Подавая вместе с сахаром можно подливать рому или коньяку 


хнет poca, ¢ 


ованные абрикосы к жаркому. Спелые, по TBe] 
пакопов CUCPBA кожицу, местах в десяти, тонкою дерсвяиною HPAOIOS укл 
ть в банки, перекладывая абрикосы майораном, залить следующим уксусом: на 
= Воды положить 1 crak. лучшего ренского уксуса и на эти 3 стак, 9 стак, Mam 
сахара, вскипятить мешая, остудить, облить абрикосы, наложить nono — | 
мены завязать пузырем, поставить на лед, до морозов. CH 


эдые абрикосы сложить Di 


WR 


y Ликерные абрикосы. Налить на абрикосы хорошего коньяку, дать постоять так ABAN 
ПИЯ, потом слить его, и залить абрикосы сваренным и остывшим густым сиропом из 


1 1/2 стак мелкого рафинада на | стак воды; можно прибавить в сироп рюмку 
коньяку или рому. 


Тянучки сливочные (домашние конфеты). Одни фунт сахара кусками, 2 стакана XoF 
Ш Роших сливок и, кто хочет, вершка два ванили, кипятить 3/4 часа, пока не погусто: 
DST, перелить на блюдо, вымазанное сливочным, песоленым маслом. Когда остынет, 
hapesarb самым острым ножом ряд карамелек, сохранять в банке Можно завернуть 
'ждую конфетку в бумажку. | 


Варенье A 
" 


ПРИМЕЧАНИЕ: ягоды и фрукты, назначенные для варенья, 
тот же самый день и то в лень ясный, сухой, а ис дождливый. 
должны быть пе перезрелые. Их варить разными манерами, но г 


надобно собирать в 
Эти ягоды и фрукта 
лавные правила CNC- 4 


e ча 


‚г. &, CON 


<" 


‘ся Г фунт мелкого сахара и варится без воды 
о воды. 

- ‘и варенья по 1-му способу: Ha 1 фунт 
= и: 
L H crak. воды. 


озииценных ягод == 

а 1 Надо сперва вскипятить хорошенько сироп, т, е 
KOT рын 6 ATb кусками, кипятить до тех пор, пока сироп: 
ce HET сливаться как вода, а ne широкой полосой; 
I потряхивая тазик, лать ягодам раза т! 

зик, чтобы CHA | 


= i 
all |= 


$ ый год переменяемым. 


RESTO минут 15, много 20, снимая при 


у превращаясь в капли воды и спалая в варенье 


| : ел 
¿e >= Ау Y 
pe р № A 
р как-то; смородину б f | Р 
тол, как Родину, барбарис y проч. надобно парить а 


брать 1 1/2 фунта или 2 фунта на 1 Унт ягод. Из экономии u 
1 1/2 фунта на І фунт ягод, но в действительности это Yue 
ней. В 2 фунтах сахара более соку, в котором каж aes Poe a : И 
сльно и потому имеет вид более полный, а не смятый. Kuona ae enne RN 
М количеством сахара иногда киснет, надобно тогда прибавлять apa neperapn- 
на что пойдет более сахару и что отнимет y варенья opo an o AR 
Bmecro сахару можно брать сахарный песок, который гораздо дешевле, в таком сл Я 
— чае на I Фунт сахарного песку взять 4 чайные чашки воды, вскипятить СНЯТЬ ae 
Kunb, вылить в салатник, поставить в холодное место на целые сутки, Ha другой 
день слить осторожно чистый сироп, в кастрюлю, уварить его до известной густоты и 
потом сыпать ano nal Варя и накладывая варенье, не надобно употреблять той самой. 
— ложки, которою POO ION Bapenbe, как для опрятности, так и для того, чтобы варенье 
не портилось OT лишней сырости. Горячего варенья не надобно тотчас сливать в бан- 
ку, потому что тогда ягоды всплывают на верх, сок остается на дне; надобно ва- 


ренью дать остынуть в фаянсовой чашке и не давать стоять ему в медной посуде. 


Горячего варенья не надобно прикрывать крышкою, потому что поднимающийся пар, 


бывает причиной плесени и скорой 
порчи. Если непременно надобно закрывать варенье, как например, от мух, TO лучше 


прикрыть тонкой холстиною, которая принимая в себя сырость, не допускает ее спа- 
дывать в варенье. Когда варенье вскипит кочем, надобно снимать накипь ложкою. 
как можно осторожнее, не прижимая ягод и не мешая их ложкою, а чаще встряхи- 
вать тазик, чтобы сироп покрыл все ягоды. Варить варенье надобно в тазике, т. е. 
в плоской медной кастрюле, но не луженой, от которой портится цвет варенья. 


Еслн варенье обсахарится, что спучается вследствие того, что варенье перева- 
рено, надобно в варенье влить ложку холодной воды, поставить банку с вареньем в 
кастрюлю; наполненную холодною водою столько, сколько варенья в банке. Каст- 
POMO поставить на плиту, согреть воду так, чтобы она почти кипела; тогда, не выни- 
мая банки с вареньем, отставить кастрюлю, а когда вода остынет, вынуть банку с 
вареньем, которое от горячей воды растает; С банок, поставленных в кастрюлю, на- 
HOÓHO снять пузырь и бумагу. 


Если варенье начинает KHCHYTb, т. €, если его не доварили, TO надобно ero пере- 
варивать, как можно скорее, посылая сверху мелким сахаром (потому что, если та- 
кое варенье булет оставаться долго непереваренным, тогда его ничем не поправнииь ); 
варить до тех пор, пока не будет более накипн. Сохранять варенье налобно в месте 
хололном, но H сухом, в закрытых ящиках, ло половины наполненных песком, каж- 


J Варенье надобно складывать в маленькие, в фунтовые баночки, потому что в боль- 
\ ших банках, если варенье выбрано до половины, входит более воздуха и оттого оно 
“Корее портится. Банки завязывать восковою бумагою или пузырем, сперва размочен- 
пым и досуха вытертым; под пузырь положить кружок бумаги, намоченный в nome, 
SBEPXY же обвязать чистого бумагою, па которой записать род варенья. 
Так варится большинство варенья. 


« 


Общие правила 2-го и 3-го способа одинаковы с тою разницей, что na | фунт Ge 


ES 
жа 1 1/2 фунта или 1 фунт сахара, а воды 3/4 или 1/2 стакана. 
т ие правила 4-го <пособа: На 2 фунта очишенных ягод — 1 фунт непремелио 
мелкого сахара m у Р С E < = 
ахара и ложка воды. Ягоды перебрать, всыпать на глубокое блюдо, осы- 


пать половиною смешанного сахара, поставить на лед на 12—24 часа. Затем на Jo 


É Bee влить ЛОЖКУ воды, переложить ягоды с сахаром, досыпать остальной сахар, = 
_ ПОтряхивая тазик и слегка мешая лопаточкою, поставить на легкий огонь, кипятить = 


а этом осторожно пену. Так варятся малина, _ 
а клубника, очищенная от косточек вишня, а также синие сливы венгерки| 


и белые енклоды с некоторыми изменениями, а именно: и те и другие обварить KH- = 
ИОМ Снять кожицу, Kto. хочет, может из венгерок вынуть тогда же и косточки, = 
в венгерках легко отделяются, свесить на | фунт слив взять 1 1 /2 фунта — 


11 
а 


ae 
| песку (без полы). Осыпать сливы в салатнике или на. 

‘постоять 21 часа, чтобы пустили из себя сок, Тогда 
y Переложить сливы с их соком, прибавить остальной сахар. 


Ма небольшой огонь, кипятить мипут 15—20, потряхивая тазик и 
‚| треть, чтобы не переварились, 


Желе (варенье) | 


Примечание: Очень трудно удачно и хорошо сварить желе: недоваренное будет жид- i 
a ———— 

KO, не будет держаться слоями; переваренное будет слишком крепко. Когда желе до- 
варнвается, надобно беспрестанно пробовать, не готово ли оно, следующим образом: 
взять немного желе на чайную ложечку, положить ес на лед, если желе застынет и 

при разрезании его булавкою желе не ется за нею, значит, оно уже готово. Если 4 


взять чайною ложечкою 2—3 капли горячего желе, если эти капли. спадая с ложеч- 
Кн, застывают и держаться при ней, нак, что желе уже готово; пробуя таким 006% 
разом налобно снимать с огня. Самое же лучшее и. › средство, чтобы желе бы- 
по всегда удачно, это — варить его по мерке следую! í образом 


Если желе красное то взять 1 ста! | еженного сока, влить в маленькую KaG 
рюльку или тазик, смерить лучинкою высоту сока, сделать знак Ha лучинке ножом, MO- 
том всыпать | стак. мелкого сахара. т. € га, но лучше сыпать сахар кусками 
размешать и варить на малом огне, снимая ! ‚ пока сироп не уварится до CAES 
“JAHHOTO на лучинке значка. Тотчас отст: едить сквозь редкую кисею в TOS 
рячую банку, прикрыть слегка полотном. по остынет совершенно; тогда уже 00- 
вязать банку бумагою или пузырем, вынесть в холодное. но сухое место. 

Если Желе белого цвета, как-то: яблочное еленого крыжовника и 0р. 20 
взять | стак чисто процеженного сока. в кастрюльку или тазик, смерить лучинкою, 
всыпать 2 стакана мелкого сахара или | фунт сахара кусками, размешать хорошень- 
ко; когда сахар распустится, смерить лучинкою H озпачить; потом варить на легком 
OUNC н уварить желе почти до середины меж IVY двумя назначенными значками, не Mes a 
пее, y | 

На желе красное из кислых яго \, как-то: из рябины, костяники, смородины, барба- + 
риса, клюквы, приготовляемое лля украшения тортов и прочего, брать | 1/9 стак co: 
ка и мелкого сахара | crax., уварить до значка. 


x ЖЕЛЕ БЕЛОЕ ИЗ КРЫЖОВНИКА. Собрав совершенно еще зеленый крыжовник, 
Июня, очистить cro, сложить в тазик, налить водою так, чтобы едва покрыла 
л Баз пока крыжовник не разварится, мешая и растнрая ягоды ложкою, Шо- 
MT. все это в салфетку или трехугольный, плотный, полотнянный, чистый мешо 


ать его к опрокинутой скамейке, чтобы сок стекал понемногу, дать 
Слить осторожно чистый сок. На | стакан сока взять 9 стакана ме 


b почти до середины между двумя значками, как сказано в примеч 
положить лимонной цедры и в 


. Шриголовляется т UH 
елых и на l стакан со! J É 


ОВОГО ЦВЕТА, Развар 
b распускающихся бутонов 
ЙИК, залить кипятком, Kory 
Г стак сока из крыжовника, 

НЫ, между двумя значками Ha лучинке 


IE ИЗ КЛУБНИКИ. Взять совершенно зрелую клубнику сложить 
ого воды, подержать на огне вс 


я в тазик, в 
КИПЯТИТЬ ANS того ТОЛЬКО, т qe > 

wr ate ‘ тобы вода mi | 

Axy H вкус клубники, процедить. Разварить отдельно зеленого KpbOwOBIKa 20 te 
ть взять | 1/2 стак. воды, в которой варилась И 


клубника, 1/2 стакана с ры 
пка и 3 стакана мелкого сахара, ее.“ 


варить на легком огне менее, чем до значка, 

ЛЕ МАЛИНОВОЕ. Выжать сок из ягод, Разварить sone 

А y e У ) amarre y 
00 KPBRROBHHKA, процедить; взять 1/2 стакана соку из крыжовника и | стак. малино- 

Q ча Ye тег re й € m 

20, смешать с 3 стак, мелкого сахару варить как обыкновенно до середины между 
вумя значками. 
Др. манером. Или варить так, как желе зе 
Третьим манером. Или взять 2 стак. воды, 9 YP G 


Sine, всыпать 3 фунта чисто перебранной малины, варить пока ягоды не разварятся, 
PONSA MTB СКВОЗЬ салфетку и варить как желе земляничное, HO не так долго. Ocras- 
Шееся пюре из ягод сложить в банку, перекладывать им блины, торты H проч. 
Четвертым манером. Или перебранную малину налить водою так, чтобы вода едва 
покрыта ягоды, варить пока малина не побелеет, потом процедить сквозь мешочек. На 
1 стак сока взять | crak. сахара, уварить до первого значка, 

Bee ee ИЗ БЕЛОЙ СМОРОДИНЫ. 
Ea шенько, снять сверху густоту, которая будет плавать, процедить. На | стак этого 
А сока, взять 2 стакана мелкого сахара, уварить почти до середины между двумя CAC 
N данными на лучинке значками. Если же приготовляетея для украшения тортов, TO на 
а сока взять 1 стакан мелкого сахара, уварить до первого значка. 


ЖЕЛЕ ИЗ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ, БАРБАРИСА, KOCTAHHKH, РЯБИНЫ li 
КЛЮКВЫ. Ягоды перебрать, налить водою, варить пока не полопаются, процедить. 
Взять | стак. сока, | стакан мелкого} сахара, т. e. 1/2 фунта варить, как обыкновен- 
HO, отмеривать лучинкою до значка, а если кто хочет желе очень сладкое, то HA 
| стак сока взять 2 crak. мелкого сахара, т. е. | фунт, уварить почти до половины 
между двумя значками. 


ЖЕЛЕ ЯБЛОЧНОЕ, ЖЕЛТОГО ЦВЕТА. Взять кислых, красноватых, почти сре 
лых яблок, одинакового сорта; не срезывая кожицы, разрезать каждое яблоко на 4 
части, вынуть семечки, тотчас же, опуская яблоки в холодную воду, чтоб не почерне- 
e ли; потом переложить их в тазик, налить свежею водою, чтобы едва покрыло их, ва- 
| рить пока яблоки не сделаются прозрачными, а вода кислою тогда процедить сквозь 
салфетку; на | стакан сока взять | стак. мелкого сахара, варить отмерив лучинкою, до 
первого знака. В это же желе хорошо положить кусочек ванили и с 
M ее вынуть. 


IE ЯБЛОЧНОЕ, БЕЛОГО ЦВЕТА. Приготовляются точно 
о аолько на [остак. сока берется 2 стак, мелког 
ерутся Яблоки кислые, зеленого, а не красного сорта и не сов 
вить зеленого соку, уварить почти до середины, 
ка достаточно 2 довольно больших яблока, 


дать устоят BCH, СЛИТЬ, 


МЛЯНИЧНОе, 


рунта сахара, вскипятить, снять на. 


Ягоды растереть, выжать сок, подогреть хоро- 


нею варить, по- 


также, как и желе 
о сахара на такое желе 
сем спелые; можно при- 
между двумя значками. На | стак. 
выйдет желе около | 1/4 фунта, 
ME ИЗ СЛИВ. Взять сливы какого-нибудь сорт 
ЖИТЬ B тазик, налить водою так, чтобы едва по 
чтобы не пригорело, процедить. На | 

Mp лучинкою, до середины между 


а, сполоснуть их, вынуть косточ 
крыла сливы и варить до MACKO- 
стак, сока взять | 1/2 стак, сахар: 

двумя значками, даже немного более 


ЫНИ. Приготовляется точно также как яблочное, Ha | стак, сока 
а. | Я | 


Bi 13 Pr - 


Mai | | y 

o “AMO А di Y 
Mon ННОЕ Р: ; 9 etak 
Ü “ алва e ee itb; Ha A . 
tepna ye HT 1/2 crag DIS В воде зеленого крыжовника, процедить | 


y тертого 
АНМоННую erp MOHO TO Сока n 2 1/2 стак, мелкого сахара, отер 


y отмерив лучинкою, до значка. 


Р ок растолочь, Hä- 
Re Bien косточки; несколько косточек раст ’ 
TAR, этого a ода едва NOK 


UL Вынуть из 
Ha die 


C | b; 
` долго, процедить; 
| зыла вишни, варить не очень д ipo i 
Т соқа oop D Amn t. y Г й \ ат ха 
значками. sá BSATL 9 стак, сахара, уварить почти до середины м y 
WENE Mba uy aa 
a | : ‘так. этого 
сока взять | а Вынув косточки, растереть вишни, процедить сок. Ha a: u: 
umuoe, EN. сахара, Уварить до значка, варить под крышкою, как же 
ЖЕЛЕ 


SEMJISHHYHOE 

Kan > x І 

тереть ложкою, СЛОЖИТЬ B п 
OBCCUTA, чтобы COK стекал 
ЧИСТЫЙ сок в тазик mi 
хара мелко истол! 
сахар Col 


Ягоды зрелые, не перележалые сложить в салати а 
олотняный мешочек, перевязать его над A с | 
понемногу. Дать ему устояться, слить о = 
наполнив его до половины, Ма | фунт сока взять 1 1/2 ФУ чтобы | 
енного, т, e на | стак, сока 1 1/2 стак. сахара; размешать, ! BHO Y 
i VECEM распустилея Toraa накрыть кастрюлю крышкою, поставить o EN | 
ЭОЛЬШОЙ огонь. Когла начнет кипеть, что можно узнать по дребезжанию ручки OT e | 
тогда крышку п наблюдать, чтобы сок хорошенько вскипел, od 

“Рз края, Тогда снять с огня крышку. хорошенько BAD тии | 
пар из сиропа вый (ет, опять накрывши крышкою, поставить на плиту и дать BR 

Ta раза три, потом доваривать на легком огне, пробуя ложечкою “MODE 

пе персварил ; 


k AUN: e í можно 
APIWOCh, Следит тобы не доварнлаесь д амого значка, под конец 


шика, приподнимать 
GOXUANCA бы 


повторить 


СНЯТЬ 1 


крышку. 


} 

Варенье для украшения | 

€ | 

А К x | 

TOD ГОВ И KOMNOTOB 

| 

Варенье из огурцов. Отобрать самые маленькие H SE зеленые огурчики, ar па > 

2р т ЕЖУ ‘зернышек, вытереть HX хорошенько, опустить в сильно посоленую во- | 

кориншоны, a vere капустного листа, поставить в теплое место, на несколько дней, 1 

ду, BR... ARO тели. Тогда переложить их В тазик, положив их на дно и TPH- | 
`урчики пожелтелн, ! 

чтобы огур 


такими же листьями от капусты. Вскипятить соленую воду, в которой 
крыть Е FA лить ее на них; когда слегка остынет, слить, вскипятить, опять за- 
MOKAH анали до тех пор, пока огурцы не позеленеют, каждый раз накрывая 
R > Jal ч a y 

лить H Be 1 стыла слишком скоро вода. Когда огурчики позеленеют, опустить их 
азии тобы He х = У 

а оду на 3 дня, потом вынуть их, обтереть хорошенько, залить остывшим 

голодную воду HE a z 

Baar ропом, приготовленным из одного фунта сахара и 1 1/2 стак. воды e прибав- 
`лабым CH 9 > 
слабы м лотов инбиря, цедры и сока из двух лимонов. 
лением двух - 


Р гой день слить сироп, прибавить на каждый фунт огурцов по полтора фунта 
На дру 3 L 
до густоты опустить в него огурчики, вскипятить их раза два. 
; арить HO гу 2 J › é 
eaxapa, yB 


Прозрачное варенье из моркови. Қелтую или красну 


er делаться мягко, тогда вынуть H красиво нарезать звездочками, опустить в 
ne nn, варить в нем, пока не сделается прозрачною. Так как. можно иметь мор- 
а. i время, TO HE вада делать запасов из этого варенья и не тратить по- 
ER ну сахару. Для скорого же Употребления на 1 фунт моркови довольно 1/2 yn 

o EA старая весенияя морковь не годится. 
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10 MOPKOBb варить в воде, пока 


= A e. Ш de 


f =» — 
UE р’ A i ya Le 


МИО" / ЕЛЕНА MOROXOBEU | i 


AI 


Ka рая 


‘TIO 


“ 
< 
б 
A 


OXAPOKBb 


5 KOCTO! 
IDOTEHET 
1 MH цел 
jo воды, 
такан ¢ 
ых слив 


| молоды XO3AUKAMD | 
g UAA 

ag Cpe mba IB утемвгаемит * Bo 
N 8 Расхҳодобњ Р desea 
те > Оомагамељм хозяйства Dal 
a наф Fe e ib на G: 
о u I Т) 

края. | Ta 
дет, ony b 43 CBE 
пели М зе 
; Bee 
Ha | 
hea І 


a \ ут ло 0 
Е. свежие 
о, перед 
‘о крайн 


) с утра, 
ся взби’ 
добнее 1 
| опадае* 

густог 
MA cra 


ъя мал 
a A, поло: 


ляется T 


крайне 
D Tak, 

9, пост: 
прог в 


la стол 


i хоро: 
IM спос 


стак 


в печь. Подать OTAC 
А тен, вынуть косточки; 
Отака 1 

на, немного толченой 


ТИТЬ, 


ПУДИНГ ИЗ ЯБЛОК. 1 стакан 


Ha сахара, 1/2 стакана густых сли 


30K, 1/4 стакана разогретого масла, смешать все 
хорошенькой влить в форму, поставить B печь. 
ВОЗДУШНЫЙ ПИРОГ ИЗ ЯБЛОК. 1 1/2 фунта яблок средней величины обмыть, 
2 испечь, горячим протереть сквозь с ITO; 6—7 белков сбить в густую пену, смешать их 
E/S стак. тертого густого яблочного пюре, подсыпая сквозь ситечко 1/2 стакана 
мелкого сахара. Переложить на фаянсовое блюдо, сделать надрезы, сверху осыпать 
ложкою сахара, вставить в печь м! нут на 15. Как только поднимется H подрумянит- 
> СЯ, тотчас подавать, иначе опадет. Подать к нему сливки. 
ВОЗДУШНЫЙ ПИРОГ ИЗ СВЕЖЕЙ ЗЕМ] ЯНИКИ ИЛИ МАЛИНЫ. 1 фунт 
De 3 стакана малины или земляники перебрать, протереть сквозь CHTO; слить лиш 
WOO жидкость, что составит всего 1/2 фунта ягод, смешать с 6—7 взбитыми белка 
МН, сея сквозь CHTCUKO 1/2 стакана сахара. Переложить на блюдо, осыпать ложно 
сахара, вставить в печь, N инут на 10. Подать сливки. 
Примечание: Воздушные пироги пекут в фаянсовых или металлических блюдах, © 
которыми H подаются, 
Начинают печь за 15 минут до отпуска. Шриготовляются из’ одних фруктов, ягод, 
сахара и сбитых белков. 
Для них требуются самые свежие и холодные белки, которые начинать сбивать 
медленно. 
Воздушный пирог приготовляется тремя манерами: 
0 1) Масса готовится наскоро, перед самым обедом. 
4 2) Масса трется добела по крайней мере с час времени, хотя бы с отдыхом, тах 
что сбивать можно не только с Угра, но даже с вечера. 
ny 3) B горячее пюре кладутся взбитые белки, хотя бы за несколько часов до OTING- 
- ка. Последние два манера удобнее пе 
x 


ный пирог почти никогда не оп 
1/2 фунта, т. e 2/3 стакапа 
"белков, Шри 2-м способе: 1 
белков, y 


SBOCXOA HIN BOSA YiL Hb] 
/4 стакана густого варень 


їй пирог тем 


| хорош, 
товленный первым 


А С ВИШНЯМИ, 6 же 
& молока, 2/3 стакана 


Eao растопленного масла, немного корицы, | 
Й истолченных сухарей, смешать, выбить хорошенько. Наконец, положить св 
очищенных без косточек вишен и апельсин 


Жить все это B форму, хорошо выма 


IbHO соус из вишен, 
3—6 косточек HCTOMOUL 
іа воды, прокипятить, протереть скво 


корицы и цедры с 1/2 
муки, размешанной с ложкою ВОДЫ, 


птков растереть добела c 3/4 стакана on 


ного цуката, сбить в пену 6 белко 


аслом и осыпанную 8 сухарями; вета. 
ДЛЯ 


которого взять 1/2 фунта зрелых 


\занную м 


» смешать с вишнями, развести | 1/2 
Sb сито, положить 1/2 стак, столового BH- 
лимона, | 


чайную ложку картофельной 


1/4 фупта сахара, чтобы было сладко, векния- 


сырых тертых яблок, 1/2 стакана яйп, 9/4 стака- 


адает. Общая пропо рция 


Й ПИРОГ И 


а стол со сливка 


способом: 


рвого, потому что так приготовленный воздущ- 


при первом способе He более 
густого уже протертого пюре, 1/2 стак. сахара иб 
1/4 crak. густого пюре с сахаром или варенья и 4—5 


3 ДОМАШНЕГО ВАРЕНЬЯ. Взять 


Я малины, земляники или черной сморог '001 

i 1 Й мородины, чтобы Obi- 
i AUCH, чем сиропа, положить B meno 4—5 самых свежих яблок и Teper: 

) дну сторону по крайней мере час с В au 

(9 100 и o < 


сделается 
ней стоймя. Me- 
надрезы, осыпать 
однимется и под- 


Che 
горячую п 
MH. 


что He on 


лать кругом 
ечь. Когда п 


адает, 


как опадает HNOT 
OH CLITHCE 


да возлушный 
и вкуснее, 


хотя и больше С чим 


45 


— ВОЗДУШНЫЙ ПИРОГ ИЗ СУШЕНЫХ ЯБЛОК. 1/3 фунта сушеных яблок спо. 
MOCUVTH, залить кипятком, чтобы покрыло, разварить и уварить, мешая; протереть, 


положить 1/2 стакана сахару, еще поварить до густоты, На | 1/4 стакана этой мас. 
сы пбможить 5 белков, тереть добела и далее поступить как сказано в рецепте воз- 
Ayoo пирога из домашнего варенья. 


СЛАДКИЙ ПИРОГ ИЗ ВИШЕН, ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ ИЛИ ЧЕРНИКИ. 
Взять 3 стакана очищенных уже вишен, всыпать 1/2 стакана сахара; потом взять 
1 1/2 стакана самой свежей сметаны, взбить с 2 яйцами, положить потом 1/2 сто 
ловой ложки муки, 1/2 стакана сахара и 1/2 чайной ложки корицы, облить этим BCC 


вишни, размешать, переложить на блюдо, поставить в печь, чтобы запеклось, Это TMH- 


рожное чрезвычайно вкусно, его можно приготовить из черной смородины или чер- 
НИКИ, 


СНЕЖКИ. Вскипятить молоко в широкой кастрюле, лучше всего в тазике из-под 
Eebelba, когда молоко вскипит, тотчас класть в него ложкою 6 сбитых белков, в KO- 
торые всыпать, сквозь ситечко, полную ложку сахара, дать им раз вскипеть. Корда 
каждая штука превратится в плотную, но не крепкую массу, тотчас отставить Ta- 
ЗиК на столе и дуршлаковою ложкою вынуть их всех на круглое блюдо, укладывая 
торкою. Между тем желтки растереть добела с сахаром, развести оставшимся в 
Duke молоком, положить немного ванили или лимонной цедры, заварить как на 
smOporsHoe, т. ©. довести в несколько минут до самого горячего состояния, пока не 
пойдет густой пар, но не дать вскипеть так как иначе свернутся желтки. Когда Oc- 


MOYN перед отпуском, этим соусом ложкою облить осторожно сверху все снежки, 
Подать на последнее блюдо. 


б белков и полн. ложку сахара. 

2 бут. цельного, хорош. молока. 

1 вершок ванили или цедру с 1/3 лимона. 
6 желтк. и 1/2 cb. сахара, 


ГРЕНКИ СО СВЕЖЕЮ ЗЕМЛЯНИКОЮ. Протереть свежую землянику и на два 
стакана этого пюре положить стакан сахара, Взять простых сухарей или черствую 
булку, нарезать ее тоненькими ломтиками, сложить в мисочку, облить земляничным 


пюре, чтобы пропитались; распустить на сковороде самого свежего несоленого CENA 
вочного масла, поджарить до сухости. 


ПРИЯТНОГО АППЕТИТА! 


Для справки: 


1 фунт = 32 лотам = 96 золотникам — 409 г. Я | 
Золотник — 4,3 гр, или 1/96 фунта. Ы 
Гарнец (мера сыпучих тел) — 3,28 д (трехлитровая 

банка). 


Бутыль — 0,68 л (1/16 часть ведра). 
Вершок — 4,6 см. 

Ведро — 1/40 бочки — 12,3 л. 

Четверть (мера жидких тел) — 1/4 ведра. 


Секреты бабушкиного сундучка 
КРАСНОЕ И ЧЕРНОЕ 


«Язык что перец», — KpacHope 
роту не только данного opr 
HO, лучше He шутить. 

Американская фирма «М ЭДИСОН» все дел 
перец красный и черный. Почти по Crer 


{YABO говорят В народе. Таким образом русский язык отражает ост 
ана, HO y данного продукт: 


d питания, И стем. ис другим, как извест- 


ACT всерьез, произволя настоящие пейлонские спепии — 
далю, Стол на кр; СНЫЙ день календаря можно разнооб- 
разить черным перцем, ачерные деньки неплох 

(от «Мэдисон»), При этом надотольконе переборщить, в 
ного перца чилли бывае 


СМЯГЧИТЬ красненьким 


Г ЛИШЬ TOT самый язык 
Перец черный — тоже особа знатная, одна и IX rony 
мире специй, Иначе зачем фирме «Мэдисон»: го производит 
леком Цейлоне? Качество. кстати, высокое, поскол 
продукт рядом с плантациями. Он улучІ e 
ет всякую дичь очень вкусной. A еше хорошо доба 
перец в соленья, фарши, супы и 
В 061 пальчики оближе 
Ho прежде нужно m 
нечно, перцы и другие 
мы «Мэдисон» пока He п 
не. Пакетик с зеленым ярлы 
ит совсем не дорого H C ни 


y HAC bee ОСЕНЬ 
bxy-y-ycno! 


Телятина Суп из кресс-салата 


Бон-фам 35 
Части туши e Удаление костей Лодочки с грибами 37 
e Начинка e Жарка e Подливка Рости 39 
e Телятина под белым соусом e Трибы по-парижски 41 
Osso bucco e Эскалопыө Соусы Овощи по-китайски 43 
e «Сладкое мясо» e Мозги e Острые пруссены 
Язык e Печенка e Почки ө с персиками 45 
Окорок 
Оригинальные торты 17 - 26 со сливовым соусом 47 
Свинина 


Парадный подъезд ө Туз червей с овощными голубцами 49 
e Корзинка фруктов e Гвоздики Абрикосовое желе 


e Торт-букет e с меренгами. 51 
Миндально-апельсиновое 
Школа повара 27-32 суфле 53 
a Торт с апельсинами 
икроволновая печь и грецкими орехами 55 | 

Посуда e Крышки e Очистка e Торт «Мимоза» 57 
Инструкция по приготовлению Чай 62 
в СВЧ-печи e Словарь 64 
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гаризло? 


стиль рекламных мате! 


Эвдакция не несет ответственности за с одержание и 


сюрпризов для начинающего кулинара. 

Нежная и сочная — она действительно 

восхитительна. Приготовленное по всем 

правилам OSSO BUCCO — сочное мя- 

со в легком остром соусе из помидоров 
| ema и зелени — одно из самых известных в 
i мире блюд из телятины. 

Телятина пользуется популярностью 
благодаря хорошей усвояемости, а так 
же нежному мясу. Ho не вся телятина хо- 
роша. Самая вкусная — голландская, с 
очень светлым мясом (мясо телят, 
вскормленных на молоке). 

Телятина незаменима для блюд быст- 


У телятины мало жира, который 
вует высыханию мяса при жар- 
ому перед тем как готовить, XO- 
обмотайте ее куском свиного 


Телятина — это один из самых больших 


или говяжьего жира (сала) и следите, 
чтобы мясо не пригорело. 

Части туши более низкого сорта луч- 
ше всего тушить или использовать для 
блюд, которые требуют долгого приго- 
товления, 

Мясо телят, вскормленных травой — 
менее нежное, чем мясо «молочных», и 
более розовое. Из него хорошо готовить 
паштеты и запеканки. 


БУЛЬОН-«ОБОЛЬСТИТЕЛЬ» 

Из телячьих костей можно приготовить 
светлый бульон с сильным, но очень при- 
ятным запахом. К тому же при застыва- 
нии этого бульона образуется желе. A 
благодаря своей способности образовы- 
вать студень у поваров телятина стала 
любимой основой для приготовления 
бульонов, также бульон безупречно под- 
ходит для запеканок. 


Технология 


Peter Reilly 


in 


ic 
£ 


Ha иметь с 
HME свежи MO- 


ах. Большие 


KH мяса MOX- 


b как можно раньше 

1 Телячья голова: ее подают к столу фар- 
ной. Но в наше время многие 
что это неаппетитное pan me 
кусное блюдо. Вер } 
авляет собой КОСТИСТЫ ЯН He- 

i кусок Maca ee 
ах для 


пр ридання вкуса 
2 "Шея: эта часть достаточно MACHCTAA, 


что делает ee более попу лярной Исполь- 
зуйте ее втушеном виде или В ЗАПЕКАНКАХ 
3 Лопатка: сочное $ ароматное мясо этой 
части можно тушить и жарить с костью 
или без, а также делать рулет Нижнюю 
часть лопатки — бульонку— лучше тушить 


или варить. 
4 Столовый кр 


для жарки. 


ай: пре красно подходит 


pom 10 жарить, особенно есл 

CO с костей, H афарширова Bi 
De OBaTb HC 
pistons (филейная часть): л 
a для жарки не найти! М H 
вать как бескостное мясо Д) 


ления рулета либ 
ета либо с костью д 
или тушения. Из мяса эт: 
са эт 
{ | 4 
маленькие, довольно толстые с 
котлеты, которые об 


или готовят на гриле. Н 
НЫ» И ПОСТНЬ j 

HOTO края оковалка 
7 Кострец (0гузок) 
эту часть можно жарит 


ме TOTO, H3 Самой MACHCTOM часту 


TH 


ТИКИ 


BAT ACKANONMBL - TOHKHE 
тины. Также это мясо NPEKI 
дит для жарки на гриле 

8 Ножка (верхняя часть 
бульонка, задней — 
часть — ножка, 
кости этой части T) 
а мясо н: 
го запекать ИЛИ T) 


CHO подхо- 


передней BOTH — 
рулька; ho 


— Пу 


——_. 


нее, a жира ropa 


очень МЯГКИМ 


КАК УДАЛИТЬ КОСТИ 
_ ИЗГРУДИНКИ 


John Hutchinson 


gu: 


Положите кусок грудинки Ha разде- 
лочную доску и острым ножом пи- 
лящими движениями отделите ко- 
жутонким слоем, не срезая при этом жир. 


‚ и отверни 
ты e лиШнИЙ лятИНЫ, 
берные КОСТИ: ре SÓ 
E MCHMOCT or TOTO, Ка 
жир 


ТИЯ 
те мясо — MOCTH N: 


НАЧИНКА 


Kak вы удалите кости из Ipy- 
ДИНКИ, ВЫ можете начинить ее вкусней- 
Шей начинкой. Приготовьте начинку и 
намажьте ee на оставшийся слой мяса, 
Сверните рулетом, хорошенько обвяжи- 
те веревочкой и жарьте «складкой» вниз, 
О Чтобы приготовить начинку из ща- 
веля, обжарьте в небольшом количестве 
сливочного масла половину мелко Ha- 
рубленной луковицы и 225 гфарша, по- 
мешивая, пока мясо не подрумянится. 
Положите в миску, перемешайте с | ст, 
ложкой порубленной зелени петрушки и 
1 яйцом. В небольшом количестве сли- 
вочного масла обжарьте 450 т порублен- 
ных листьев щавеля. Переложите щавель 
без жидкости в приготовленную мясную | 
начинку, Приправьте по вкусу ka | 
перцем, HaMaxbre на бескостную гру 


После того 


HHKY. 

о Lares ons Оо | | 

ленной зелени шпината к pe S 
женного шпината, который предвариг 


a 


ряных трав или с TOJ- 
енной небольшим KO- 
апана Rm 
3TO лопатка и грудинка a ра 
, аоковалок, мягкая 
Часть огузка и костреп — самые большие Ky- 
CKH постного мяса. Чтобы Maco He полу- 
чилось сухим, его нужно готовить вместе с 
ломтиками сала на очень тихом огне и ни 
в коем случае не пережаривать. Следите за 
приготовлением, вовремя остановитесь и 
снимите с огня, пока мясо еще сочное! 


КАК ЖАРИТЬ 


ЛИВКОЙ, подслащ 


o e nyxonxy 0 170° C/ 325 F/ Ra 
йте духовку до 170° C/ 325° F/ 

eee кусок мяса, положите в сковоро- 

ду и поставьте на решетку. Смажъте поверх- 


бы растоп и й: Вам не O Жира, есть b 


BECOM по 45 


все 
мо 


Приготовьте бульон на телячьих костях, 
дайте ему выкипеть, чтобы осталось 

150 мл жидкости. Растопите | ст. ложку 

сливочного масла, хорошо перемешай- 

те его с | ст. ложкой муки и обжарьте до 
коричневого цвета. Влейте туда бульон 
и 3 ст ложки белого вина. Перемешай- 
те и прокипятите втечение 5 MHH., затем 
добавьте 1/2 ч. ложки горчицы и 9 ст. 10- 
жек сливок. Кипятите на медленном OM- 


не 10 мин. 


Y3HOH 


муки, но 
ЭТО ничуть не испортит соус, ’ pas 


Bpema Подготовки продуктов: 
20 мин l 


Время приготовления: 
| 1 час 10 мин, 


| Выход: 5—6 порций 
ИНРРЕДИЕ В 


| 900 г телячьего паштета 
1 долька лимона 
Букет пряных трав (см. с. 64) 
Соль и молотый черный перец 


2 моркови, очищенные и наре- 
занные соломкой 


2 луковицы, 
очищенные и нарезанные 


1 ч. ложка кукурузной муки 
1 яичный желток 
| 150 мл двойных сливок 
(48% жирности) 
| Для украшения: 
8 гренок в виде треугольников, 


из 2 ЛОМТИКОВ , 
готовленных 
ПР белого хлеба без корочек 


ЛИМОННОЙ ДОЛЬ 


лодной ВОДОЙ. Мари яна ве 

мая Поя АВИ т 
НИЯ, СНИ. букет пряных тр a 
пену. Положите 


чуть посолите. ВЫНЫТ ИЗ 
долькуи варите мясо Н 


Процедите И 
ОТСТавьте в сто Я 
ЛЬОН, а мясо и ово Ш 


3 и щи переложите в 
Жаростойкую посуду, Вын 


ъте букет 
пряных трав. Затем бульон снова перелей- 
TC в кастрюлю. В чашке в небольшом ко- 
ЛИЧеСТВе холодной воды разв 


едите муку и 
добавьте капельку горячего сока телятины. 
Влейте эту смесь в бульон и хорошо пере- 


мешайте. Добавьте сольи молотый черный 
перец. Теперь у вас получился соус конси- 
стенции жидкой сметаны. 


(Смешайте в миске яичные желтки и 
сливки. Добавьте немного соуса, X0- 
рошенько перемешайте и wee в 
кастрюлю с соусом. Не мо me E 
pca! Разогревайте 
а могут свернут і 
=f огне, помешивая, пока COJO He 24 
вет u не приобретет хокистар 
а сливок. Залейте им МЯСО С OB 


| 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


[= 
оремя приготовления: 


® E ps Ч 
2448 подготовки 
продуктов: пени 
вю : я. Переложите мясо в глиняную кас- 


рою, опустите в Hee букет пряных трав“, 
риг ройте крышкой и кипятите на медлен- 
~ HOM OTHE ОКОЛО 1,54. или пока Maco He cTa- 

HCT HEXHBIM, HO He TAKHM мягким, что бу- 


Выход: 4 порции 
дет легко отделяться от кости. 


NAT 


350 г спелых помидоров 
3 CT. ложки оливкового масла 


1 большая луковица, 
мелко нарезанная 


1 большая морковь, 
мелко нарезанная 


2 дольки чеснока, толченые 
4 больших мясистых куска 


15 гмуки = An 
ите из него букет пря- 
ки томатного пюре загустел, и уер x 
2 4, NOX ных трав. Венчиком размешайте COJO, HO 
то. Полейте MACO 


150 мл сухого белого вина 
300 мл телячьего бульона 


Сольим Ш 
Олустите помидоры в кипящую By ЗЕ 
дуна 5 MHH. Снимите кожицу И П | 

режьте их. В глиня И р 


лейте | ст.л 


РЕДИЕНТЫ туу 


телячьей ножки Выньте мясо и держите его в тепле, 
Быстро вскипятите COJO, чтобы он 


только He взбалтывайте ето. 
соусом и подавайте к столу. 


олотый черный перец 


кастрюлю на- Е 
а лук, mop= MIO 64. 


ожку масла, пол 


y 


= 
Ф 
га 
а 
Ф 
$ 
Ф 
а. 


ТОНКИЙ JO) 
€D и ломтик ВеТЧинЬ 
AHNE сухарях, как 
Макните в ЯЙЦО И 


ЭСкалопы, Снова об. 
Обваляйте 


римерно 4 мин, 
| Подготовка «ПАКЕТИКИ» ИЗ ЭСКАЛОПОВ 
| Лучше сильно не отбивать эскалопы, что- „er Om 


бы они не были СЛИШКОМ ТОНКИМИ, HHA- 
че у вас будет больше яиц и хлеба, чем мя- 
са. Кроме того, не стоит надеяться, что 
вы не пережарите мясо, которое толщи- 
ной с бумагу. Если вы отобьете мясо слег- 
ка, оно будет более мягким, а его поверх- 
ность — ровной. 


Ш НИ ЦЕЛ b i П 0- ЕНСКИ Положите Ha серединуэскалопа жареные 


CS грибы, ветчину, порезанную кубиками, 
{ a x мелко нарезанную петрушку и | 4. ложку 
сливочного масла и сверните в виде KOH- 
верта. Поставьте на некоторое время ne 
лодильник, затем обваляйте в муке, и 
и сухарях. Повторите эгоеще m A 
во фритюре 6 мин, He кладите чик 
» один на другой! Украсьте д = 
mod и зелеными веточками петр 


СКАЛЫ, 
"ибти ЗАПЕЧЕННЫЕ B ДУХОВКЕ 


oe CI 
ы врастопленное CT 
анировочных сухарях. Обмакнито Ke we wasnt 
яйце, и, наконец, ВП ливочное масло № вочное масло, обвал | 


12 MHH. 
Й И z ей духовке 
Сильно pasorpeHTe ^ un обжарыев eaire в горячей JUN 


K торой , 
JOH можн 
Нообразные Соусы 


ПЕРЕ 
‚ЦС ПОРТВЕЙНОМ 


Pema ПОДготовки. 
2 мин. : 


В 
pema приготовления: 
15 мин. 


| Выход: 4 порции 


Рае тЫ 


4т y 
елячьиҳ Эскалопа или отбивных 


| 2ст ложки Растительного масла 
125 мл портвейна 
2 CT. ложки бренди 
2 Y. ложки Зеленого перца 
3—4 ст ложки сливок 


Сольи молотый черный перец 
Обжарьте эскалопы с обенх сторон в 
| растительном масле до готовности. 
| Уберите их co сковороды и держите 
| втепле, пока не приготовите соус. Налей- 
те на сковороду портвейн и дайте выки- 
| петь, пока HE останется 2 CT. ложки. 


Влейте бренди и кипятите, p 
ва не останется 2 ст. ложки. д 
те перец и сливки. Быстро реи 
и доведите до консистенции TERN 
a и поперчите по вкусу, 


соусом мясо. 


1 Яблоко без кожицы 
НОЙ Сердцевиной Y Ha 
Koneykamy 


Е СТВ СЛИВОЧНОГО масла B течение 
2—3 мин. Уберите со сковородки, накрой- 
те H держите в тепле. Насыпьте на сково- 
родку муку и хорошо перемешайте с тем. 
ЧТО соскребете со дна. Е 


We. 
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Теперь добавьте бульон и тщательно 
помешивайте, пока он не закипит, 


2 Перелейте содержимое из сковоро- 
ды вчашку — это пригодится в дальнейшем: 


Обваляйте яблочные колечки в сахаре. Pac- 
обеих сторон. 
аренные яблоки с 
— Налейте на сковороду кальвадос и 
кипятите, пока : 
3 MEHBLIMTCA до 2 ст. ложек. posta 
> ки и доведите до 
‚ Вбейте венчи =. 
- и НН сливочное масло, опус | 
c 


топите масло и подрумяньте на нем 00CA- 
его количество HE 
чаш 
or KOM в соус оставшее 
и. 
его маленькими кусочкам 


64 ) 
HBHBIe ç 
‘Ole. 
ечение 
акрой- 
CKOBO- 

с тем, 
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| и удалите волокнистые Kycoy- 
| KH пленок. Положите в ЛОТОК И поставь- 
| те под гнет (напримерлотокс2 консерв- 
ными банками или тяжелую доску). По- 
-TABBTO охладиться на | час. Слейте обра- 
овавшийся сок. Обваляйте мясо в My- 
| ке, стряхнув избыток. Обжарьте в горя- 
| чем сливочном масле до коричневого 
| цвета и затем готовьте еще около 4 MHH., 
пока «сладкое мясо» не станет твердым. 
Сладкое мясо с картофелем 
Положите 350 г подготовленного слад- 
кого мяса в огнеупорную глиняную кас- 
трюлю. Добавьте 175 гжареных и и 
1 ч. ложку с верхом муки. Влейте 3 me 
куриного или телячьего бульона, SÓ 
шенько перемешайте и, о т 
мешивая, доведите до кипения. HON 2 
JIOBHHKY лав 
жите веточку тимьяна и по ei 
рового листа. Кипятите на очень медл 


ном огне 20 мин. 


Технология 


ла на сковороду. Прибавьте огонь, чтобы 
масло стало коричневым (а не действи- 
тельно черным) и зернистым. Положи- 
те в него мозги так, чтобы они полно- 
стью погрузились в масло, Сверху по- 
сыпьте мелко нарезанной петрушкой. 


овет Пру 


Мозги в панировке превосходны! Го- 
товьте их как обычно, но ‘вместо того, 
чтобы обваливать в муке, запанируй- 
те в сухарях, как шницели по-венски. 
Время приготовления этого блюда око- 
ло 8 мин, Подавайте на стол с карто- 
фелем или хрустящим зеленым cana- и 


TOM. 


‹ OH, Me 
кипения и с лейте еи доведите до 


_ ВАРЕНЫЙ ЯЗЫК 


Положите предварительно вымытый язык 
вместе с крупно порубленной морковью, 
нарезанным луком, пучком свежей зеле- 
ни, гвоздикой, перцем горошком и це- 
лыми дольками чеснока в кастрюлю сдо- 
статочным количеством воды. Доведите 
до кипения и продолжайте кипятить на 
медленном огне, периодически снимая 
пену, пока мясо не станет МЯГКИМ. 


Затраты времени 
Приготовление телячьего языка занима- 
ет до 2,5 час. Чтобы определить, о 
ли мясо, лучше попробовать He Done 

и жирные части, а кОНЧИК языка, T. 2 J У 
требуется больше времени на a 
ление. Передтем как использовать язык, 


остудите его в бульоне. 


Em: ЯЗЫК еще теплый, положите его в 
Е 
mee МЛ кипяченой BO- 

, Чтобы он полностью pac- 
творился. Остудите и залейте им язык 
так, чтобы он был закрыт наполовину 
Сверху прижмите тарелкой с каким-ни- 
будь грузом. Остудите и поставьте в X0- 
лодильник, пока язык He осядет H He ос- 
тынет. Выньте и погрузите в горячую BO- 
ду, чтобы растворилось образовавшееся 
на нем желе, Нарежьте ломтиками и 110- 
давайте к столу холодным. Либо приго- 
товьте язык в кляре, сяйцами и паниро- 
вочными сухарями, Обжарьте в сливоч- 


ном масле и подавайте K столу с JOMTH- 
ерсами HIH C поруб- 


нами, подогретыми 
ЫМ маслом. 


ками лимона и кап 
ленными корнишо 
на сковороде CO СЛИВОЧН 


і 
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KOHA, скрепле 
трыми палочками, с печены 


| 


ПЕЧЕНКА С ЛАЙМОМ 
| ИМАСЛОМ ШАЛФЕЯ 


Время подготовки: 
| 15 мин. + охлаждение 


Время приготовления: 
10 мин. 


| Выход: 4 порции 
| ИНГРЕДИЕНТЫ 


| 100 г сливочного масла 
| Тертая цедра лимона 
| Тертая цедра апельсина 
Тертая цедра лайма* 
4 4. ложки зеленых листьев шалфея 
Соль и молотый черный перец 


4 х 100 гломтика телячьей 
печенки 


2 CT. ложки муки, прирравленные 
солью и молотым черным перц 


3 ст ложки мадеры** 
Сок 1 апельсина 
Для украшения: 
Зеленые листья шалфея 
Дольки апельсина 


— 


Нарежьте печенку на 8 кусочков, ко- 
торые обваляйте в муке и обжарьте 


На оставшемся масле в течение 2—3 


МИН. 


поставьте в теплое место. Влейте в 

оставшуюся на сковороде жидкость 
мадеру и апельсиновый сок и готовьте на 
сильном огне 1—2 мин. Полейте этим со- 
усом печенку, на каждый кусочек печенки 
положите по одному кружочку масла иук- 
расьте листьями шалфея, апельсиновыми 
дольками и сразу же подавайте к столу. 


m nn 


* Вслиу Bac нет лайма, замените его 
TOJNOBHHKOH JIMMOHA. 


3 Выложите печенку со сковороды и 


** Мадеру можно заменить любым 
терпким красным вином. 


Почки 


Телячьи ПОЧКИ — ЭТО, несомненно, луч - 
шее, что может быть, ведь OHH мягкие H 
восхитительные Ha вкус. Жарьте цели- 
ком ИЛИ нарезав ломтиками. 


Подготовка 

Нарежьте почки поперек ломтиками, уда- 
ляя перепонки и сердцевину, и убедитесь, 
что вы вырезали все белое вещество. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ НА ГРИЛЕ 


Максимально разогрейте гриль. Смажьте 
почки и противень сливочным маслом. 
Обжаривайте почки, уменьшивтемперату- 
ругриля насколько это возможно. Перевер- 
ните почки один раз, когда они потемне- 
ют, выньте из духовки, пока они еще розо- 
вые внутри. Сразу же подавайте к столу. 


ЖАРКА 


Подогрейте в сковороде сливочное или 
оливковое масло. Перед тем как выло- 
жить почки на сковороду, убедитесь, что 
они сухие. Не переворачивайте их час- 
то, предоставив им спокойно жариться до 
тех пор, пока они еще влажные. Kak толь- 
ко жидкость с поверхности почек испа- 
рится, переверните их и, прибавив огонь, 
обжарьте с другой стороны. 

| 


coset py 


Почки жарить нелегко, Tak KAK они содер- 
| жат много жидкости, поэтому жарьте их 
| на достаточно большом огне, чтобы они 
| не стали вариться в собственном соку. 


ПОЧКИ И КОЛБАСА, 
и ВГОРШОЧКЕ | 


t 
Обжарьте свиные колбаски, почки, гри- 
бы и маленькие луковицы в сливочном 
масле. Когда они будут готовы, переложи- 
теихв2 миски, почки — отдельно OT дру- 
гих продуктов. В ту же сковородку влей- 
те стакан сухого красного вина, соскре- 
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н 

бите осадок со дна сковороды рыбным 
ножом и перемешайте все круговыми дви- 
жениями. Перелейте этот соус в миску с 
колбасками. Растопите 25 г сливочного 
масла в большой огнеупорной глиняной 
кастрюле и положите в него растолченную 
дольку чеснока. Обжарьте несколько се- 
кунд и добавьте | ст. ложку томатного пю- 
реи 300 мл бульона. Все обжаренные pa- 
нее ингредиенты переложите в глиняную 
кастрюлю, за исключением сока, кото- 
рый выделился из почек (и который мо- 
жет быть чересчур крепким), и доведите 
до кипения, тихонько помешивая. Ки- 
пятите на медленном огне 40 мин. Посо- | 
лите, поперчите и украсьте сверху поруб- | 
ленной зеленью петрушки. — | 
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ы рыбным 
ЭВЫМИ ДВИ- 
> p MHCKY © 
nBoyHOTO 
ГЛИНЯНОЙ 


Грядет ли день рождения, юбилей или 
новоселье — или просто нужно отблаго- 
дарить кого-либо — торт подходит на лю- 
OOH случай. Многие из Hac разок-другой 
наверняка пробовали изготовить нечто 
особенное — и иногда дело заканчива- 
лось полным провалом! Следует по- 
мнить, что грандиозные «башни», CO- 
ставляющие несомненное украшение 
свадебных торжеств, возможно, с любо- 


вью создавал некий умелец, для KOTOPO- 
го украшение тортов стало всепоглоща- 
ющей страстью. 

Соберитесь с силами 

Тысячи искусных кулинаров, которым 
ничего не стоит изготовить действитель- 
но деликатесные блюда, совершенно Te- 
ряются, когда дело доходит д0 Ba 
ления профессионального торта с т 
зурью. Надеюсь, следующие Be 
ВДОХНОВЯТ ЭТИХ людей на 70, чтобы 
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терпеть неудобства, связанные с глазур- 
НЫМ сахаром, разлетающимся по всей 
кухне, и соблазнят вас попробовать си- 
ЛЫ B изготовлении оригинальной глазу- 
ри — это доставит вам большое наслаж- 
дение, 

Глазурные хитрости 

Как и во всяком искусном деле, здесь 
существуют свои тонкости и секреты. 
Пользуясь сперва лишь несколькими 
приемами, вы вскоре освоите их все и 
сможете применять их в соответствии с 
собственными идеями. 

Четыре торта с глазурью невелики по 
размеру, но чрезвычайно заманчиво вы- 
глядят. Во многих ситуациях маленький 
торт предпочтительнее, особенно если 
вы дарите его одинокому пожилому HE” 
ловеку или хотите пропо аи 
сюрприз в знак благодарности. 


делия смотрятся изящно: 


Та В стиле «к А 
антри» Boch М 
риантом «коттедж». ОЛЬЗУЙТесь ва- 


Время Подготовки продуктов: 
1 час 


Время приготовления: 2 мин, 
Выход: 10 порций 


ИНГРЕДИЕНТ 


900 г фруктовый кекс 


450r марципановой массы 
(см. с.64) 


Кукурузная мука для обсыпки 
4 ст. ложки абрикосового джема 
450 г домашней помадки 
(см. с. 64) 

Пищевая красящая паста 
(или порошок) 
2 ст ложки коньяка 
Уложите кекс на мраморную плитку 
или разделочную доску для тортов. 


u ю массу на 
йте марципанову 
Раската it мукой столе и pac- 


Kae 7 near Слегка про- 
е абри 1р0: 
ee io ПОЕРАНОСТЬ кекса и. m 
e жьте марципановую aee 
OD и боковые сторон 


Сов y 


картонные шабл 
детали двери: 


оны, ЧТО- 


Используйте 
бы вырезать 


enna, Для Top- 


В 


Возьмите маленький кусочек помал- 
КИ H раскатайте. Вырежьте продол- 


J говатый прямоугольник размером 
около 12 MM x 2,5 см. Нетоксичной черной 


ручкой напишите или прорисуйте «строч- 
ки» на верхней части, чтобы получилась 
«газета». Tyro закатайте, 


2 Куку- 
тВратить 
H NONO- 
Я угл bl 

И ред Ba А 
Обреж. 


Р 


osal- 
101101- 
чером 
2pHoH 
троч- 
илась 


П еу 
: РОмажьте Hyp | 
АЛИ KOHBSIKOY 


часть 
N KOHbg- 
Te в «ПОЧтовом u 


ВАРИАНТЫ 


о. 


На новоселье 
Наполните до половины корнетик со 


стандартной насадкой (с ровным срезом) 
цветной королевской глазурью (см. «Се- 
креты кулинарии» № 3/97 ис. 64). Выга- 
вируйте нал дверью приглашение. 


Со y 


НИЯ 
вы можете купить готовые за сна 
т а все случаи либо сд 
ровав на нем 


и Ma Е ) Olt ле. 
CK торту Поре KYpaTHO прикл 
0мажьте Нижн ив Кончик режые 


Pacga eH 
Я HTE Hey № 
Tou 2c ОШ opus ep 
Мажьте e 01H HCT] BMH nen ae 
НИ ПРИ на 


а положите у 
к 
ого ключа," рашение 


Коттедж 

Покройте торт желтой домашней помад“ 
кой. В белую помалку добавьте немного 
коричневой храсящей пасты И раскатай- 
те. Вырежые дверьн тонкие ПОЛКИ AMA 


бокам вино- 
2 ‚ Украсьте дверь NO 
навеса. УКР Y 


‚ Вылавите 
градными листьями т 
мелкие красные точки i коронкой 
тазури. ВЫРЕЖЫ (BETO 
глазури = lm 


Bpems no я 
AFOTOBKU npo, a 
—40 мин. дуктов: 


| Выход: 
| 1 торт 


| “AT PENU EA 


450r Фруктовый кекс 


т. ложки абрикосового джема 
растопленного 


350 г марципановой массы 
(см. с.64) 


“HBAK или ром для смазывания 
l 225 г домашней помадки 
| Кукурузная мука для обсыпки 
| 50 г сахарной пудры 


Капелька красного пищевого 
красителя 


Красная пищевая красящая паста 


Ea 


М Р. . hy 
ПОЗ ER 
ажьте фруктовый KeK 


10- 
OBbIM джемом И 
икос es 


о c растоп- 
ленным абр 
кройте ровным слоем марцип 


Вмесите красн 
обрезки пом 


ме 


о. u 


> 2 т + 
Сделайте «глясе»-глазурь, смешав 
сахарную пудру.с капелькой краси- 
теля и несколькими каплями горячей 
воды для получения тустой массы. Сделай- | 
те корнетик из жаропрочной бумаги и 34- 
крепите на нем маленькую стандартную! 
насадку с ровным срезом. Нолит da 
красной глазурью и нанесите буквы «А» по] 


углам над сердечками. 


Peter Reilly 
E лан 


РЕ: 


| 


Пру 
зурь идеально NOAX 
ции для напол 


Королевская гла 
H 
ит по KOHCUCTE та над 
ае так что если уза 
нились ее остатки oT po 
подкрасьтеее nude иа ИЗ 
используйте вместо «MIA! 


M 


a 
9 


Peter Reilly 


большое КОЛИЧ 


а той п 
= И й , 
ME Фруктовый мы к о Красящей пасты в ко. 
Ки абр икосового дж HETHKE насадку в Aas Закрепите Ha x 
Растопленного CMa, и наполните ero 0006 Маленькой звезды 


Кукуруз i 
e Myka ana обсыпки ee eee 
bes Рципановой 
в Ой массы 
пищева 
Я красящая паста TO бокам кекса 


1/3 объема KO 
1 ролевской Di 
aoe Й глазури ЕЕЕ 


и Для Фруктов 
575г марципановой массы 


Желтая, зе 

‚ зеленая, красная 

r Д А 
Оранжевая пищевая красящая 
| паста или порошок 


N 5 палочек гвоздики 
Сахар для обсыпки 


— C 
=~ 


3 ночки. Установите наконечник 
вплотную K марципану влевом верх- 
нем углу кекса) рядом с одной из верти- 
кальных линий, Нанесите короткую гори- 
зонтальную полосу, перекрыв следующую 
вертикальнуюлинию и остановившись пе: 
ред очередной из них. Вновь повторите 
ER = процесс, начав уже с другого konita HEIZ 
ые стороны кекса ортой линии И повторяйте пока He нане 
м, Слегка IIO- cre подобные горизонтальные ПОЛОСЫ Tia- 
укой и зури по всему периметру кекса. 


Промажьте боков 
абрикосовым джемом. < 
сыпьте доску кукурузной M 


Технология 


овых фруктов: OCTAB- 
ановую массу раздели- 
и. Соломинкой для 
к желтой пище- 


Для марципан 
шуюся марцип 
те на4 равные част 
коктейлей наберит 
вой красящёй пасты 
часть марци 
ма сделайте « 


Вмесите н N; 
ebon, oğ 

Oy 7 
пасты в сле a кус CK зеленой 


Те их в Сахаре и вставьте черенки из пласт- 
массы, Оставшуюся Массу окрасьте в opak- 
жевый Цвет и вылепите апельсины. Прока- 
TAHTE их по мелкой терке, В качестве ye- 
ренков используйте гвоздику. Выложите 
«фрукты» поверх кекса, Цветочную прово- 
локу обмотайте желтой лентой, чтобы сде- 
лать ручку, и украсьте корзинку ленточкой. 


сту 


Если вам некогда готовить марципано- 
вые фрукты, можно наполнить корзин- 
ку засахаренными фруктами или цве 


тами. 


Clint Brown 


Г. 


Clint Brown 


ме 


Для стеблей Вам потребуется тонкая про- 
вро еа HA куски длиной по 
> CM. зеленую цветочную ленту для 060- 
рачивания стеблей можно приобрести в 
большинстве цветочных магазинов, Еще 
вам потребуется «оазис», соломинки для 
коктейлей и 2,5-см формы с волнисты- 
ми краями. Съедобную лепестковую Ny- 
дру разных цветов, используемую для ок- 
раски гвоздик, можно купить в специа- 
лизированных кондитерских магазинах 
или заменить смесью сахарной пудры и 
пишевого красителя. Эту пудру следует 
наносить небольшой кисточкой и CTPA- 


хивать ИЗЛИШКИ. 


Время подготовки продуктов: 
2 часа 


Выход: 12 цветов 


ИНГРЕДИЕНТЫ 


225 F домашней помадки 
(см. ©: 64) В 
й мук 
257 кукурузной му 


1 яичный белок 


а 


` бы лента плотно 


Техноло 


a Ha доске, обсы- 
Панной кукурузной мукой. Вырежьте ле- 


пестки специальной формой. Вам понадо- 
OHTCA по 2 лепестка на каждый цветок. Что- 
бы лепестки не пересохли, закройте их 
пленкой, пока продолжаете работу, 


(Сделайте стебли гвоздик, OTMOTAB 
) около 15 см цветочной ленты. Раз- 
режьте цветочную проволоку Ha xr 
ски длиной по 15 см. Верхнюю часть “A 
дого отреза загните в ey i he я 
несколько раз з 
а, цветочной ленты ровно BE 
напротив петли и вра про! 


пальцем, что- 
ным и большим 
ду указатель EU кутиб 


Продолжайте процедуру, к ae 
ю проволоку. A с 
ere BC проволоки так,Ч 


шечку при помощи специальной формыи 
| A промажьте одну сторону яичным белком. 
| Проткните центр проволокой, а края за- 

| i гните кверху, Сожмите основание чашеч- 


ки для закрепления. 


Переверните обработанный лепес- 

ток и уложите на палец; нижнюю 

часть изделия слегка промажьте яич- 
ным белком. Проткните проволокой центр 2 
лепестка, затем согните его. Чуть смажьте ` 
яичным белком треть центральной части с 
одной стороны и заверните левую сторону = 
То же самое проделайте с другой стороной, М 
затем прочно прижмите к проволоке. 


7 Снова поставьте гвоздики в «оазис» 
и слегка прокрасьте края лепестков | 
розовой пудрой. Повторите проце- 
у, пока не получите Е тош тета | 
некоторые из НИХ сделайте розовыми, | 


которые оставьте белыми. 


бли цветов до 7,5 см. 


е сте ine: 
re poi oom 
Bos a 


Clint Brown 


Срежьт 
€ Один прод 
ОЛЬНЫЙ x 
1 P КЕКСА, слегка о i 
= рону. Затем Срежьте более 
КИЙ край под iss 


Утлом. Обрез 
бисквитов, КИ сохраните лля 


это оригинальный способ оформления 

Іветов. Для создания особого стиля здесь 

использованы цветы из помадки и ис- 
кусственная гирлянда листьев. 

Время приготовления: 4 

2 часа у, Окрасьте домашнюю помадку 25 т 


Выход: 1 шт. зеленой красящей пасты. Раскатай- 
те на доске, слегка посыпанной Ky- 


ИНГРЕД ИЕНТЫ курузной мукой, в форме прямоугольника 


900 г пористый кекс того же размера, что и срезанная сторона 
Зеленая пищевая красящая паста кекса. Промажьте конец кекса растоплен- 
900 г домашней помадки ным джемом, крепко прижмите к HEMY TIO- 


кукурузная мука для обсыпки мадку и аккуратно срежьте лишние края. 


6 CT. ложек джема, растопленного ar А 


12 гвоздик на проволочном 
i стебле A 


Розовый и зеленый пищевой 
краситель 

KU королевской глазури 
(см. с. 64) 


y в форме 
Сов y Раскатайте белую hen pao 


A 

Если вы В3Я’ a 

и хитроумный TOP™ почему бы нё AO- рилипала K HOCK и 
м 


зию. .: nbKO 
живать Ta из гвоздик HECKO кукурузную 
бавить 


роз? 


| 4 CT. NOX 


Для таблички: в 
картона м. 


OHTE водой Й i 
y Срежьте изли На cme пац 

азурью из КОрнетика точки по | 
É af 


= 


зуя остатки королевской глазури B 


$ Напишите на табличке ИМЯ, ИСПОЛЬ- 
корнетике со стандартной насадкой. 


Оберните торт белой помадкой, как 
обычно заворачивают букет цветов. 


Peter Reilly 


2. саа, 


Мног под 
He думают 
мают, y 

Е а TO микроволновая 
нав нечто непонятное и трудное 

0 Ha самом деле она He сложнее кухон. 
HOTO комбайна и прекрасный помощник 
на вашей кухне. 


Посуда 
В СВЧ нельзя использовать металличе- 


скую посуду. Жаропрочное стекло и фар. 
фор будут служить вам долго, ee 
; ) з лобавок металла. - 
изготовлены безд ‹ ; 
стая глиняная посуда (керамика) не 
увеличить время р = 
стиковую, бумажную, qn 
MOXH 
Ан ПОСА DOTKOTO времени. Тем 


течение 1. 

alos специальные ее 
, 

a ie =e сли B HHX ECTb 


е 
BaTb ТОЛЬКО В TOM nn ne 
маленькие отверстия, ac 
ревязаны веревочками: 


Крышки 


Накрывая пищу, мы предохраняем про- 
ДУКТЫ OT высыхания, увеличиваем ск 
приготовления и обеспечиваем чистоту 
СВЧ. Для этой цели подходит прозрачная 
липкая пленка, особенно безопасная 
NON-PVC. Но пленка не должна касать- 
ся поверхности продуктов. Проколите ее в 
нескольких местах, чтобы образующийся 
пар мог свободно выходить через отвер- 5 
стия. Также можно использовать глиня- = 
ные крышки или перевернутые вверх дном ES 
тарелки. Прозрачные пластиковые колпа- 
ки хорошо подходят для накрывания боль- 
ших продуктов, таких как крупные куски 
мяса. Пергамент предотвращает пропиты- 
вание водой мучных изделий во время их 
подогревания. А жиронепроницаемая 0y- 
мага защитит вас от горячего жира, 
Очистка 
Капли жидкости или частицы пиши, TIOTIAB- 
шие Ha внутреннюю поверхность СВЧ, Ha- 
ъ— иначе они присох- 
до сразу же вытерет и 
нут. Если же это произошло, постав 
ой. Пусть BOJA TIOKHITHT в 


чашку с вод 
pa sie и затем вы легко вытрите 


частицы, Протирайте 
к. Lee стящим средством 
E =- 


дите продукт 
Ы так 
S AATANHCS CHap > ЧТОбЫ наиболее толстые 


т. е. 18 они разотреются в первую оче- 


ля поддержания определенной влажности 


саться стенок печи, 
Переворачивание 
Так как по краям блюда пища готовится гораздо быстрее, чем 
в середине, большинство продуктов, чтобы хорошо прожарить, 
следует во время приготовления помешивать или перевора- 
чивать. 
Время приготовления 
Чем больше у вас продуктов, тем больше времени вам пона- 
добится на их приготовление. А чтобы не передержать блю- 
до, почаще заглядывайте в СВЧ и контролируйте процесс. 
, 
оведение до готовности 
Senne из СВЧ приготовленное блюдо, заверните в bon Е 
— ЭТО ПОЗВОЛИТ ПИЩЕ ДО! 
дайте некоторое время постоять — это 


HO ПОЛНОЙ ГОТОВНОСТИ, 


о корона К ицы, получилась румяной, 
Чтобы корочка, например р w 
быстро обжарьте ее Ha ил noh nat ae 
a СВЧ Используйте подходящие СП 
3 ; 0 
ещептуру темные Ингредиенты Е. 
Как приспособить обычные pere л OB ere we 
отовле u 
ло, для приг Вр 
a ed приправ y B 3—4 раза мен 
XKMIKO 


N 


HOCTH Й 
те B 5 
ремя приготовления. = 


Хлеб  PEFROST= 30 


Замороженный JION 
заверните в пакет ( 
HO снимите прикре 
ли таковой имеется) 
HOH стороны 

(30 %) 3—4 мин, 


уже не замороженный, но всееще холод- 
ный. Дайте постоять 5—10 мин. 

Чтобы подогреть булочку, положите ее в 
корзиночку или на тарелку и готовьте в 
СВЧ на HIGH (100 %) 20—30 сек. Сле- 
дите, чтобы хлеб не пережарился, иначе 
он очень быстро зачерствеет. 

Чтобы приготовить панировочные сухари, 
положите натарелку толстые ломтики хле- 
ба и готовьте в СВЧ на HIGH (100 %) 
2—3 MHH., пока OHM He станут сухими. Вы- 


держите 2 MHH. И тщательно размельчите их. 


Завтрак с хлопьями | 
Чтобы сделать черствые хлопья снова 
хрустящими, выложите мелкое блюдо 


пергаментом и поставьте в центре Чаш= 
Й ВОДОЙ. 

ку с холодной ВОД | 

Насыпьте HA блюдо OA Teo 

CBY na HIGH ( 0%)1= 


Технология 


(THK или батон хлеба 
Только предваритель- 
НЫЙ ярлычок, ес- 
откройте его со Dan 
т. рните е 
Готовьте на DEFROST DEFROST (09). ne В 
ДО состояния, когда хлеб 10 


=e 


Масло 


Чтоб 
Ы Сделать СЛИВОЧНОЕ Macy 
0) 


Г 5—10се 
100 r 10-15 ek. 
175r 15-20 cex. 


Дайте постоять 2-3 
—3M 
Чтобы масло an 
251 20—30 сек. 
50r 45—60 сек. 


100r 1—15 ми 
IN 


6) 


i 


Карамель 

Налейте 150 мл горячей воды и насыпь- 
те 150 гсахара в большую миску (только 
не пластмассовую!). Готовьте в СВЧ на 
HIGH (100 %) 3—4 MHH., изредка поме- 
шивая, пока сахар полностью HE раство- 
рится. После этого готовьте eme 10—13 
MHH., пока сироп не станет цвета жжено- 
го сахара. Слегка охладите, влейте 3—4 ct. 
ложки горячей воды H перемешайте, HO 
только тогда, когда сахар полностью рас- 
творится. Буд тельны ближе К 


pre внима Е 
концу приготовления, T.K. ЦВЕТ сироп 
может измениться 0ч 


ень быстро. 


Chip 


Камамбер, брии Другие полумягкие 
га сыра можно Ce) 
всего за несколько Минут. Разверните сыр 
H положите eTO Ha Tapenky, Готовьте BCBY 
| Ha DEFROST (30 %) 15—30 сек. Через 
| ID сек. слегка нал 


cop- 
тать выдержанными 


авите Ha сыр пальцем, 
| ЧТООЫ убедиться, что OH стал твердым. 


)колад 


ките обычный шоколад, разломан- 
кусочки, в огнеупорную посуду и 
вьте Ha MEDIUM (50 %), пока он He 
плавиться и терять свою форму, 
2—3 мин. 
3—4 MHH. 
Te постоять 1—2 мин. 


Й ПУДИНГ 
ра ETb 900-граммовый пуд 


Чтобы T посуду П 
свободно Has и разогревайт 


Clint Brown 


Цитрусовые 
СВЧ можно замечател 


Цедру и выдавить из (py 
HO€ количество сока, 


Сок: готовьте фрукты на HIGH (100 %) 
—30 сек. Кожица станет МЯГКОЙ, И COK 
будет легче выдавливать. | 
Цедра: мелко натрите цедру 2—3 вымытых | 
и просушенных лимонов, лаймов или | 
апельсинов. Выложите тарелку пергамен- | 
TOM и поставьте на середину стакан воды, 
а вокруг ровным слоем насыпьте цедру. | 
Готовьте в СВЧ на HIGH (100 %) 4— | 
6 мин., растирая цедру каждую минуту | 
между кончиками пальцев, чтобы частич- | 
ки не слиплись. Выньте из СВЧ. Когда | 
цедра подсохнет, оставьте ее Ha 1—2 часа, | 
1 
] 


БНО ВЫСУШИТЬ | 
KTOB максималь- 


чтобы она стала хрупкой и рассыпчатой, 
затем переложите цедру в герметичную 
емкость, храните до 2 мес. 

Если вы хотите использовать цедру сра- 
зу же, возьмите только половинуколиче- 
ства, указанного в рецепте. 


й крем 3 
an крем: подогрейте ; = 
monoko Ha HIGH (100%) втечение an 

большой миске взбейте 4 т 
a с 3 cr, ложками сахара и ры 
евгорячее молоко: Подогр ml 
"MEDIUM (50%) 5—6 MHH., ies oH 
e помешивая, пока крем не начнет пр 


и. 
й стороне ложк 
липать K НО положите | CT. 


it KpeM-K ма BME- 
Bana eat a eb ем- 
JO й сахара В е 
cre с 1 cr. JOXKOM vi мл молока И TO 


C = 
кость, ÓN шан 1009) $6 MHH, а 
0 


6: 
Clint Brown 


Гренки 
O Je 4a 
= Xbre KODKy со 
Малең 4 
BKH) ten 
O] NO aha | 
дин СЛОЙ в a, 
TOBBTE y СВЧ и; mo : 
пост 
постоянно Помер 
станут сухими. | 
‘ренки С зеленью. 
сливочного мас 


Ч сла н: 
чение 20-30 iR a Ha HIGH (100 
ЛОЖКу Т = CK, обавьте 10) BT 
E орубленној ER E B Hero | с M 
Е CT. ЛОЖКИ Смеси сухих ежей Зелену < 
re. Намажьте | А м Трав, перемещай перемешайте MHH. Хорошенько 
Te x 4 , a - ” О 
те, как указано ву iu HKH хлеба и ГОТОВЬ емы и мед 
Суше е ~ ECAH вы 
е бобы ЛЯННОЙ ne ВЫЛОЖИТЬ H3 стеқ- 
рые процесс набухах массовой He Жестяной или пласт- 
\He бобы в MHCKY H ХАНИЯ, положив CY- мите 1) остатки Meda или джема, сн 
Г... ТОКУЙ Залив кипящей волох C Hee кры Ma, CHH- 
| закройте ЯЩЕЙ во, А WKY и готов 
N an oT A tovonsrea СВЧ на HIGH (100%) (100 %) 15—30 сек, Джем mosca 
\ an: А 
МН. а затем пусть постоят 1,5 vaca, на H ИХ легко можно будет А 
| mn mm AHKH ложкой. 


Сухофрукты 
Сэкономьте для себя несколько часов на 


замачивании и разбухании фруктов, ис- 


пользуя СВЧ. 

Kypara, груши, чернослив, инжир: поло- 
ките 225 г сухофруктов в миску е 250 MI 
холы, вина или фруктового COKA. акрой- 
| СВЧ на HIGH 


(100 %) 5 

Изюм, изюм без ко 

сыпьте 100 г фрукт 

добавьте 4 ст. q 
ктовый COK. 

Фру на НІ 


пока фрукты не раз 
как только ОНИ станут 


ЖИДКОСТЬ не успела выпар 


): растоп 
: Ите p СВЧ эс 
25 Г 


Некоторую зелень с мягкими листьями 
можно высушить в СВЧ. Но прежде чем 
сушить, удалите стебельки или разломай- 
те их на маленькие кусочки. Выложите 
плоское блюдо промокательной бумагой 
и поставьте на середину чашку C холод" 
ной водой. Положите около 25 глюбой 
зелени — базилик, тимьян, розмарин, 
майоран — по краю блюда и готовьте B 
СВЧ на HIGH (100%), постоянно поме- 
шивая, 6 МИН. ИЛИ пока зелень не ee, 
нет, Остудите на бумажном полотенце, 
аните в герметич 

затем измельчите ихр и. 
ной банке В холодном a 
пользуйте в течение 3—0 мес. 


4) 


о mat bH3 Картонной упа- 
т : a Шербет, поставьте 
et OST (30 %) Ha 2—3 
a Pe3 1,5 мин. перевернув на дру 
УЮ сторону, Размораживание eb, 
ШИХ порций Займет у вас 30—45 сек H 


Орехи ~ 
В СВЧ можно быстро подсушить любь 
орехи — миндаль, кешью, фундук или ке 
лровые. Обварите орехи, чтобы было ho 
Е | а ] ЛИ 
че удалить скорлупу, и нарежьте их и . 
e. Положите в мелкое блюдо 
OT- 
) СВЧ на HIGH (100 %) в со 
nn есом. He забудьте поме- 
ствии C их весом. | 
er в середине приготовления 
50 г 4—5 мин. 
75 г 6—7 мин. 
ий КОКОС: 
Поджареннь я 
подгорает, поэт 


KH 
т для жар р 
хлопья в Пан скобы). Готовьте Há 


ской скрепки 
0 


расколит 


кокос очень легко 
всего положить 
без металличе- 


Лепешки 


ри таком спос 


00€ пригото 
ae BJICHHA вам 
Te ОТС Промасленная СКовородаи nr 
Payee растительное масло, Просто чуть 


ОН: ) 
maan етты маслом 2 боль- 
ХЛепешки и положу- 
Те В печь, Убедившись При этом, что они 
не перекрывают другдруга, Готовьте в СВЧ 
Ha HIGH (100 %) 45—60 сек, пока лепеш- 
KH не вздуются, Выдержите еще 15 CEK., 
Чтобы OHH получились хрустящими, 
Расстойка теста 
СВЧ может Ускорить этот процесс. После 
Того как тесто бурно подойдет Ha LOW (10 
%) втечение 3—4 MHH., Дайте ему постоять 
10—15 мин. и повторите все сначала, пока 
тесто не увеличится в объеме в 2 раза. 


= 


ха ‚ 
ni коричневый сахар (сиро 


ЗМЯГЧИТЬ В 
axapa) легко разу 
з жженого сахара) легко | mi 
Пос BMHCKY 225 r Е зы A 
E [or ЛОЖКОЙ ВОДЫ. Harpo he i 
и оставите ua HIGH Ha 15- 
И 


держите 5 MHH: 


2, 


КЛАССИКА 


Alan Newnham 


кресс-салата имеет нежный И легкий вкус. 


Суп ИЗ 
олава 


Рецепты 


5, Bi зки продуктов: 
N RPNE ao Ann. Г 
= Вр товления: 
f: pr В мин, 
‚Выход: 4 порции 
ИНГРЕДИЕНТЫ 
25 г сливочного масла 
1 лук-шалот, мелко нарезанный 
1 долька чеснока, толченая 
1 огурец, тертый 
800 mn куриного бульона 
175 гкресс-салата 
225 г натурального йогурта 
Для гренок: 
2 толсто нарезанных куска хлеба 
1/2 дольки чеснока 


Растительное масло для жарки в 
мелкой посуде 


Кресс-салат для украшения 


y 


Растопите сливочное масло, добавь- 
те лук-шалот и чеснок, готовьте, по- 
ка овощи не станут мягкими, Поло- 
жите огурец и влейте бульон. Кипятите на 
медленном огне 10 мин. 


Совет Пру 


Оставьте немного йогурта, чтобы до- 
бавить его в суп прямо перед подачей 


к столу. 


Чтобы приготовитьхлеб с 


травами, намажьте его 
маслом, посыпьте зеле- 
нью и готовьте в фольге 
15 мин. при 190°C/ 375°F/ 


Газ 5. 


бельки кресс-салата. Положите ли 

CTbA в кастрюлю и варите 4 мин. 0 
тудите, затем протрите суп и смешайте не 
большое его количество с йогуртом. Сн 
ва переложите в кастрюлю и нагрейте. Н 
позволяйте супу кипеть, иначе йогурт свер 
нется. 


2 Удалите и выбросите крупные ст 


Для гренок; снимите корочку и на- 
режьте хлеб маленькими кубиками 
Натрите сковороду долькой чесно 
ка и налейте растительное масло. Обжарь- 
те гренки до золотистого цвета. Просуши- 
те на бумажном полотенце. Подавайте суп, 
украсив гренками и кресс-салатом. 


Ре 


EEE ыыта 


р 
р 
$ 
+ 
| 


Рецепты 


ТЬЛИШНЮЮ ЖИДКОСТЬ, | 
ях. Отложите на время 


Доведите куриный бульон до ки 
ния. Добавьте сельдерей, морк 
брюкву. Опять доведите до кип 
кипятите на медленном огне 2 мин. До 
те лук-порей и кипятите 30—60 сек 
овощи He станут мягкими. Слейте булы 
аните. А овощи положите Ha пр 


сохр 

тое сервировочное блюдо, накроите 

кусочками ставьте в сторону и держите теплыми 
_ Чч, ложка кукурузной муки Снова перелейте бульон в кастрюлк 

"бот ложек двойных сливок и варите, пока его количество 

ye (48% жирности) уменьшится наполовину. Погасите K) 
1 ст ложка лука-сеянца, наре- курузную муку 2 ч. ложками холодной вод 
 занного ножницами и влейте в бульон, добавив также сливки 
50 г сливочного масла лук-сеянец. Подогрейте соус на тихом Orii 


| 7 Замочите мясо на ночь в холодной мин, 
1 ? T YL AV; IM 1 

; BONE. Затем опустите кусочки мяса ү BORD En ada 

| A вкипящую BOY и доведите до ; at 

| KH- ~ 
| un Кипятите на медленном огне | 

| мин, затем просушите и охлад 
ите 
| струей воды. be 


K 


Разогрейте масло в большой * 

родке. Когда оно начнет пен" 

обжарьте в HEM до золотистого = 
панированное в сухарях «сладкое M” 
течение 5—6 мин. В середине жарк" 
верните кусочки мяса на другую ©! 
Разложите приготовленные ОВОЩИ He 
ем, Обмакни ные тарелки, acBepN 
AKOTO мяса» зат, те в ЖИТе «сладкое мясо». Полейте HEDA 

‚Затем просу-  Количеством сливок и луковым соусом 


ept 


$ H 


36 


u 


УПЫ И ЗАКУСКИ 


лодочки С ГРИБАМИ, 


Paul Moon 


BEAHRATECH 


Эти лодочки с грибами плывут. 
Испеките заготовки из теста и заполните их 


енными в сливочно oye noa 
I a веч нках в кач за K 


Рецепты 37 


A To KO раскатайте тесто. Положи 
/] | наряд формочек и, прокатывая ск 
Т. кой, срежыте излишки. Наколит 
сто, лодровняйт и заполните формоч: 
горохом. Выпекайте в течение 10—15 vi 
м выньте горох из формочек, ал 


Растопите оставшееся сливочное мас | 
ло, положите грибы и жарьте в TEN | 
wu ние 2 мин. Добавьте сливки и KANA- 
IN Run пока они He загустеют. Снимите C or- 
‘7 ня, посыпьте солью, перцем и смешайте с 
° мелко нарезанной петрушкой. Переложи 
теста H подавайте 


Совет Пру 
| В этом рецепте можно использовать 
грибы разного сорта. 


ГАРНИРЫ И САЛАТЫ _ 


Рецепты 


Clint Brown 


E ГАРНИРЫ И САЛАТЫ 


Вре 
ремя и Продуктов: 
Время пригото 
МИН. 
Выход: 8 порций 


ПИТ РЕДИЕНТЫ 


800 г крупного картофеля 
100 г копченог 
корочки, ра 

на малень 
Сольи молоты 


4 ст. ложки раст 


вления: 


о бекона без 
зрезанного 
кие кубики 


й черный перец 


ительного масла 4 Жарьте пирожки при умеренно? 


Я температуре 7—10 мин, с кажлой сто. 
Варите неочищенный картофель в роны, i = ae 
кипящей воде втечение 10 мин. Вы- держите теплыми, пока жарите остальные | 
сушите и дайте полностью остыть. используя оставшиеся 2 ст. ложки расти. 
тельного масла и картофельную смесь, 


Совет Пру 


Приготовьте вегетарианские рости, не | 
добавляя бекон и смешав с сильно | 
ароматизированным сыром, таким как 
чеддер или груйер. 


Pa E Подавайте с жареными co- 
- т S ғ (1) сисками U томатным соусом | 
Pr 52 =. № со специями. 


| > Потрите картофель на крупной терке 


и перемешайте с нарезанным кубика- | 
ми беконом, посолите и поперчите. 


wee ~ \ Т 
Нагрейте в сковороде 2 en DE 
a, ПОЛО 
тельного масла, TI 
т картофельной смеси и слегка 


Й Й ВИЛКИ. 
приплюсните тыльной стороной ВИЛ 


— ГАРНИРЫ И САЛАТЫ 


ГРИБЫ 
_ ПО-ПАРИЖСКИ 


Clint Brown 


п Й гантный салат объединяет 
H ство BKYCOB M текс и является отличной 
Й праздничног 
Рецепты 


Bpema подготовки продуктов: 
5 мин. | 


Выход: 4 порции 


РЕ ДИ Е HT 


3 ст. ложки майонеза 
2ч. ложки горчицы 
2 ст. ложки двойных сливок 
(жирность 48 %) 
1 ст. ложка орехового масла 
2 4. ложки белого винного уксуса 
Соль и молотый черный перец 


225 ггрибов, нарезанных 
ломтиками 


100 глистьев различных салатов 
(радиччио, эндивия, цикория, 
салата-латука) 

2 ломтика бекона, приготовлен- 
ного в гриле 
Французский хлеб 
для сервировки 


Į 


Смешайте майонез, горчицу и слив- 
ки. В отдельном блюде взбейте вме- 
сте ореховое масло, уксус и соедини- 
те с майонезно-горчичной массой, чтобы 
получилась смесь консистенции густых 
ДВОЙНЫХ СЛИВОК. Перемешайте нарезанные 
ломтиками грибы с полученной заправкой. 


Совет Пру 


Для получения вкусной вегетарианской 
версии этого восхитительного салата 
вместо бекона-добавьте мелко наре- 
занные поджаренные лесные орехи. 


ГАРНИРЫ И САЛАТЫ 


Zr: 


Разорвите салатные листья Ha кусоч. 

ки, оставив 4 маленьких целых лис- 

та радиччио. Тщательно промойте 
BCE ЛИСТЬЯ В ХОЛОДНОЙ воде и высушите в | 


центрифуге или на бумажной салфетке. | 


(Смешайте салат и грибную смесь с 
оставшейся заправкой из орехового 
масла. 


Перед подачей на стол выложите 

грибную смесь на целые листья på- 

диччио. Порежьте бекон на крошеч- | 
ные кусочки и посыпьте поверх салата. По- 
давайте с ломтиками французского хлеба 


ПИРИ И МАКАРОНЫ 7 
ОВОЩИ | 
ПО-КИТАЙСКИ | 


i do "ФО f 
f ¿ i 

A 7 

м ; 

rr i 

e 


A 
Рецепты 


Время подготовки продуктов: 
20 мин. 


Время приготовления: 
10 мин. 
Выход: 4 порции 


WHTEE Bev ed ТЫ 


2 ст. ложки кунжутного масла 
(или растительного) 


2 моркови, нарезанные ломтика- 
ми по 2,5 см 
150 г целых молодых початков 
кукурузы 


1 красный перец, нарезанный 
тонкими полосками 


1 зеленый перец, нарезанный 
тонкими полосками 


150 г стручкового зеленого 
горошка, нарезанного по диаго- 
нали Ha кусочки по 2,5 см 


6 молодых луковиц, нарезанных 
по диагонали 


150 гпроросших бобов 


225 г ломтиков ананаса в собст- 
венном соку 


Для соуса: 
2ч. ложки кукурузной муки 
2 ст. ложки белого винного уксуса 
2 ст ложки темного соевого соуса 


2 ст. ложки темного мягкого 
коричневого сахара“ 


Соль и молотый черный перец 
125 мл ананасового сока 


ATEO NOATOTOBBTE BCE ОВОЩИ. 
Нагрейте Ha большом огне специ- 
альный котелок с выпуклым дном 
| или большую сковороду. Подогрейте рас- 


тительное масло и быстро обжарьте в нем 
«C помешиванием» морковь и кукурузу в 
течение 2—3 мин, 


Добавьте перец, горошек и молодень- 
киелуковицы, обжарьте, помешивая, 
3 MHH., затем добавьте проросшие бо- 
бы и ананасовые ломтики и жарьте еще 
| мин. 


астворите кукурузную муку в К | 


большом количестве апельсиново- 
то сока и соедините с остальными 
составляющими для соуса, Залейте овощи 
соусом и постоянно помешивайте, пока он 
не загустеет и не начнет пузыриться и KH- 
петь. Выложите приготовленное кушанье на 
теплое сервировочное блюдо. 


“Coger Mpy 


Чтобы получить дополнительные CO- 
веты и сведения о приготовлении со- 
усов и «жарке с помешиванием», загля- 
ните в «Секреты кулинарии» № 11/97. 


* Сироп из жженого сахара. 


БЛЮДА ИЗ птицы 


ОСТРЫЕ ПУССЕН 
С ПЕРСИКАМИ. y 


Clint Brown 


G 


очные с кие персики в качестве дополнения 
K П тонко 


JI OB 


Время подготовки продуктов: 
20 мин, 


Время НЕ 


Выход; 4 порции 


ИНГРЕДИЕНТЫ 


Тертая цедра 2 лимонов 
Тертая цедра 2 апельсинов 
Сок 0,5 лимона 


1 маленькая луковица, очищен- 
ная и порезанная 


1 зубчик чеснока, толченый 


100 г сливочного масла, 
размягченного 


1 ст. ложка порошка карри 
6 ст. ложек апельсинового сока 
Соль и молотый черный перец 


4 небольших курицы 
или цыпленка 


25 г сливочного масла 


2 больших персика, разрезанных 
пополам, с вынутыми косточками 


Водяной кресс для украшения 
Разогрейте духовку до 230°C/450° B/ 
] Газ 8, Лимонную иапельсиновую це- 
друпоместите в глубокую миску, TY- 
да же налейте лимонный сок. Добавьте лук, 
чеснок, масло, порошок карри и апельси- 
новый сок. Обильно посолите и поперчи- 


те, затем взбейте до образования однород- 
ной массы, Охладите, 


ù >: 
Протрите курицу с внешней и вну- 
тренней стороны. Потрите пальца- 
МИ кожицу грудки, чтобы она отсло- 

илась от мяса, Нанесите 3 ст ложкиапель- 


CHHOBOTO сока под кожицу. каждой к 
46 


цы, оставшейся частью промажьте птицу | 
сверху, Оставьте 3 ст, ложки сока для пер 
сиков. Свяжите ножки куриц. Положите | 
на металлическую решетку над противнем 


Убавьте огонь до 200°C/400° F/Tas 6 
и поставьте курицу в духовку. Жарь- 
те в течение 45 MHH., периодически 
поливая жиром, пока не выпарится сок, 


Ра P 
Sa 1 


Наполнитевнутреннюю часть перси- 
4 ков оставшейся смесью и положите 

на противень примерно за 15 мин. 
до того, как курица пропечется. Выньте из 
духовки. 


Развяжите ножки куриц. Подавайте 
птицу с персиками. Сверху залейте 
смеси. Украсьте крессом. 


соком, оставшимся от апельсиновой 


x Zu 
Подавайте с вареными или ж 
тушеными кабачками или “я 
любыми другими овощами. 


€ 
=; 
9 
m 
E 
о 


Bpemá подготовки продуктов: 
10 мин 


Время приготовления: 
20 мин. 


Выход: 4 порции 
ИНГРЕДИЕНТЫ 
4 больших ломтика окорока 


17S г консервированных красных 
слив, просушенных, без 
косточек 


1 от, ложка сливового сиропа 


| (оставшийся сок из консервов) Процедите смесь через сито и залей 


ay 
= 
_ БЛЮДА ИЗ MAGA E 
En 
и ai 
i Ki: o т и 
у 


50 г сахарной пудры te p mope в сотейнике, Добавые са 
6 р MATE JO Кие 
| ст. ложка свеженарезанной харную пудру и довели 
зелени Й ния, Убавыге огонь и килятите 10 мин. , по- 
Для украшения: ка соус не загуствет, Всыпьге резаную së- 


свежие веточки петрушки ДАН 


Залейте окорок сливовым соусом. 

4 Украсьте петрушкой и немедленно 
подавайте, 

Окорок еще болев аппетитен 

сгарниром из соцветий брок- | 

коли, промазанных сливоч- | 

ным маслом, 


тылкой французского розо- 


_) | Подавайте это блюдо с бу- 
вого D'Anjou. 


ломтиков сделайте надрезы на равном 
расстоянии, чтобы предотвратить сво- 
рачивание. Жарьте окорок на гриле B teuc- 
ние 3—4 MHH., периодически переворачивая, 


] Pasorpelire гриль. По жирному краю 


Сливы, сироп и 150 мл воды сме- 
шайте в сотейнике и доведите до ки- 
пения. Периодически помешивай- 

те деревянной лопаточкой в течение 1—2 
| мин., чтобы сливы разварились. 


a. н М | 


| emma E Ne TA ЩИ 


СВИНИНА — 


СОВОЩНЫМИ LONYBIAMN 


> КУХНИ MON | 


DTO блюдо — маринованная свинина, 


медом. Подавайте ее с приготовленными 


49 
Рецепты 


Время подготовки продуктов: 
5мин. + маринование 
Время приготовления: 
1 час 


Выход: 4 порции 


ЕСЕ РЕ ИЕН TB] 
450 г лопатки сви 
Разрезанной на полоски по 2,5 см 
3 CT. ложки Mena 
14. ложка кунжутного масла 
(или растительного) 

Для маринада: 
Кусочек свежего имбиря длиной 
1,5 см, нарезанный ломтиками 
6 мелких луковиц 
1,5 ст. ложки сахара 
4 ст. ложки соевого соуса 
1/2 ст. ложки сакэ (или сухого 
хереса) 


1/2 ч. ложки порошка из пяти 
специй (анис, гвоздика, корица, 
укроп, зерна красного душисто- 

го перца) 


1 ст. ложка hoisin соуса (мелко- 
нарезанный укроп солят, добав- 
ляют немного уксуса и соевого 
соуса) 
Для овощных голубцов: 


10 больших листьев китайского 
салата или шпината 


8 китайских грибов, замоченных с 
вечера и нарезанных ломтиками, 
либо 300 гшампиньонов 


50 гзеленой фасоли, 
нарезанной ломтиками 


Кусочек свежего имбиря длиной 
2 см, порезанный 


1 4. ложка кунжутного масла 
(или растительного) 
Для украшения: 

Цветы из перца чилли 
Сделайте на мясе с двух сторон лег- 
кие зарубки. Смешайте ингредиен- 
ты для маринада и залейте им мясо. 

Оставьте мариноваться на 3 часа. 
Нагрейте духовку до 190'C/375'F/Ta3 5. 
Положите мясо на противень и готовь- 
тевтечение 30 мин, Сбрызните мари- 

надом и снизьте температуру до 180°С/ 350°Е/ 
[аз 4, готовьте еще на 30 мин, 


нины, без костей, 


Тем временем сделайте 


то Овощные y 
ЛУбцы: подготовьте во x 


семь ЛИСТЬе 
шпината В l 


Смешайте вместе порезанные листья 

китайского салата или шпината, гри- 

бы, фасоль, имбирь и кунжутное 
масло. Положите на бланшированные JIH- 
стья грибную смесь и сверните их. 


Положите овощные голубцы в кас- 
трюлю для варки на пару загнутыми 
сторонами вниз. Варите 6—8 мин, 


Выньте свинину из духовки. Сме- 

шайте мед с кунжутным маслом и 

смажьте 2 CT. ложками мясо. Порежь- 
те тонкими ломтиками и уложите натарел- 
ку. Сбрызните оставшейся медовой CMe- 
сью. Подайте с овощных голубцами, укра- 
шенными цветами из чилли, 


Совет Mpy 


Попробуйте заменить фасольи грибы 
побегами бобов и сладкой кукурузой 


“ДОМАШНЕМУ 


необычную восхитительную середину из 


$5 


poau 


Время подготовки продуктов: 
45 мин. + пропитывание 


Время приготовления: 
14,5 мин. — 1ч. 35 МИН. 


Выход: 4 порции 
ИНГРЕДИЕНТЫ 


1 яичный белок 
50 г сахарной пудры 
1 капля ванильной эссенции 
Для желе: 
225 г сушеных абрикосов 


(кураги) 
Сок 1/2 лимона 


135 г апельсинового желе 
150 г двойных сливок 
(48 % жирности), взбитых 
_ Свежие или консервированные 
абрикосы для украшения 
Чтобы приготовить меренги, разо- 
грейте духовку до 100°/200°/Tas!/,. 
Взбейте яичный белок до образова- 
ния густой пены и смешайте с сахаром и ва- 
нильной эссенцией. Если пользуетесь ве- 
ничком, то положите сначала | ч. ложку 
сахара и ванильную эссенцию, а потом — 
оставшийся сахар. Выложите противень 
пергаментной бумагой. 


Pr o 
Наполните смесью кондитерский 
мешочек и выдавливайте маленькие 
меренги на пергаментную бумату, 

располагая их на достаточно большом рас- 

стоянии друг от друга. Выпекайте 3/4— 

1 1/4 часа, пока меренги не станут сухими. 

Переложите вместе с пергаментом и осту- 

дите на железной решетке, 


ЕСЕРТЫ 


Для желе: положите в кастрюлк 

рикосы и залейте 300 мл воды 

ведите до кипения. Снимите с ‹ 
ня и оставьте для пропитывания на | yac 
Снова поставьте на огонь, накройте крыш 
кой и готовьте на медленном огне 20 мин., 
пока абрикосы не станут мягкими. Выло- 
жите абрикосы шумовкой, а оставшуюся 
жидкость сохраните. Приготовьте пюре из 
абрикосов и лимонного сока, доведите его 
объем до 300 мл, разбавив водой. Жид- 
кость из-под абрикосов перелейте в мер- 
ную посуду и кипятком доведите до объ- 
ema 300 мл. 


Разломайте апельсиновое желе на 
4 кусочки и смешайте со смесью. Ког- 
да желе растворится, смешайте его с 
абрикосовым пюре. Перелейте в мелкую 
круглую посуду или формочку для кекса и 
поставьте замораживаться в холодильник. 


Когда желе затвердеет, положите его 


на тарелку и намажьте сливками. YK- 
расьте торт меренгами и дольками 
абрикоса, 


| 


Dave Gill 


миндаля и апельсинов 
вершением обеда 


рани ЕСЕРТЫ 


гови подготовки продуктов: 
О мин. + охлаждение ` 
Время приготовления: 
5 мин. — 


Выход: 4—6 порций 


ИНГРЕДИЕНТЫ 


Масло для смазывания 
50r бланшированного миндаля 
4 ч. ложки (1 пакетик) порошко- 

вого желатина i 
Тертая цедра и сок 1 апельсина 
2 яйца, разделенных на белоки 
желток 
50 г сахарной пудры 

450 г сливочного сыра 

2—3 капли миндальной эссенции 
300 мл молока 
Для оформления: 

Засахаренный миндаль 

Тонкие полоски цедры апельсина 


Оберните форму для суфле объемом 

1,2 л слегка смазанной раститель- 

ным маслом полоской пергамента. 
Закрепите её клейкой лентой так, чтобы 
она была на 7,5 см выше края формы. 


Измельчите миндаль. Обжарьте вте- 
чение 2 мин. в горячем гриле, He- 
сколько раз встряхивая противень. 


Всыпьте желатин в кастрюлю С 

апельсиновым соком. Дайте посто- 

ять 5 мин. Поставьте кастрюлю на 
водяную баню с кипящей водой и размеши- 
вайте, пока желатин не растворится. До- 
бавьте яичные желтки, сахарную пудру и 
апельсиновую цедру. Взбивайте венчиком 
в течение 5 MHH., затем снимите C ОГНЯ, 


Совет Пру 


измельчить миндаль вруч- 
кухонный комбайн обыч- 
очень неравномерно. 


Лучше всего 
ную, так как 
но делает это 


Смешайте вместе сливочный сыр 

миндальную эссенцию и молоко, 

Всыпьте поджаренный миндаль, за- 
тем, взбивая, влейте апельсиновый сок с 
желатином. 


Взбейте яичные белки до густой пе- 
5 ны H положите их в полученную 

смесь. Затем перелейте в подготов- 
ленную форму для суфле. Поставьте на хо- 
non Ha 4 часа или пока не застынет. Octo- 
рожно уберите бумажное кольцо. Подавай- 
те, украсив засахаренным миндалем и блан- 
шированными ниточками апельсина. 


ODT — восхитительная сладость. Апельсин при 
необычный тонкий вкус и доставит BAM ни С HEN 


не сравнимое удовольствие 


ИНГРЕДИЕНТЫ 


2501 муки + ДЛЯ посыпки 
4 яичный желток 


475 г СЛИВОЧНОГО масла, наре- 
занного кубиками 


150 г мягкого коричневого саха- 
ра (жженый сироп из сахара) 


150 гкленового сиропа (или меда) 


3 яйца, взбитых 
25 г сливочного масла, растоп- 
ленного 
100 г половинок грецких орехов 
1 апельсин, порезанный 
кружочками 
Просейте муку в миску. Смешайте 
яичные желтки с | ст. ложкой воды. 
Слелайте углубление в центре хол- 
мика муки и влейте туда яичную смесь. До- 
бавьте сливочное масло. Замесите, пока не 
получится мягкое, податливое тесто. 06- 
валяйте ero в муке и снова вымесите. Затем 
накройте и охладите. 
Разогрейте духовку до 200°C/ 400°F/ 
Газ 6. Раскатайте тесто в виде круга 
диаметром 20 cm. Положите в фор- 
му со съемным дном и обрежьте края, 


y $ , 4 pr. 
ц Kal нагрейте сахар иси 
р pd растворения сахара 
de Foie re СЯЙцами и растоплен 
era ABBTE ПОЛОВИН Ў 
те смесь в форму дл id 


pon no 
Остуди- 


н, Достаньте Из духовки 
ОГОНЬ ДО 1800/350"F/Tas 4 


5 


Р Е 
Положите в центр пирога кружок 
4 апельсина, а остальные разрежьте на 
треугольники. Украсьте верх грец- 
кими орехами и кусочками апельсина и ВЫ- 
пекайте еще 30—35 мин. или до TOTOBHOC- 


ти. Сверху посыпьте цедрой и подавайте 
на стол. 


В», 


Тесто можно приготовить и с помощью 
кухонного комбайна. Положите B блен- 
дер муку, яйца, воду и масло и сме- 
шивайте 1—2 мин., пока тесто He chop- 
мируется: Вымесите и раскатайте. 


> 
© 
с 
© 
> 
a 


Время подготовки продуктов: 
25 мин. + охлаждение 


Время приготовления: 
30—35 мин. 


Выход: 8—10 порций 
ИНГРЕДИЕНТЫ 


175 г размягченного масла 
+ немного для смазки 
6 больших яичных желтков 
3 ст. ложки молока 
175 гкукурузной муки, просеянной 
8 больших яичных белков 
200 г сахарной пудры 
200 г абрикосового джема 
225 г сахарной пудры 
2-3 ст. ложки лимонного сока 
Для украшения: 
27 шариков мимозы 
Кусочек дягеля, длиной 5 см 


1 ч. ложка сахара 


Разогрейте духовку до 220°С/425°Е/ 
Газ 7. Смажьте и выложите перга- 
ментной бумагой форму JUIA выпеч- 


ки диаметром 25 см. 


Взбейте масло так, чтобы оно стало 

бледным и пышным. Вбейте в Hero 

желтки, по два одновременно. С 
каждой порцией желтков добавляйте не- 
много молока и 50 г кукурузной муки, 
постоянно взбивая смесь, Дайте ПОСТОЯТЬ 
2—3 mnn., чтобы смесь осела. Перемешай- 
те еще раз и отставьте. 


Взбейтеяичные белки, пока они неза- 
Густеют, изатем медленно всыпьте са- 
хар. Осторожно переложите малень- 
кими порциями в смесь из кукурузной муки. 
4 ложкой слоем толщиной примерно 6 
мм в форму и выпекайте 3—4 MHH., 

пока она не станет золотисто-коричневой. 


Затем положите следующий слой. Повторяй- 
те процесс, пока смесь не закончится. 


J 


Переложите часть полученной массы 


Оставьте пирогна ночь в форме, что- 
бы он осел. Выложите и намажьте 
теплым абрикосовым джемом. 


Смешайте сахарную пудру с лимон- 
ным соком, Полейте пирог и дайте 
ему пропитаться. Украсьте шарика- 
ми мимозы, дягелем и посыпьте сахаром. 
= Подавайте nupor Ha десерт с 
Y бокалом Марсалы или любым 
другим сладким десертным 
вином. 


У ой же русский не любит картошку с капустой? 

ооли BSMn O! о пофантазировать, то можно придать этим простым овощам 
сканный вкус. Сетолия фирма «Madison» вновь приоткрывает 7 
yuxan сундучок, где собраны секреты кулинарии всего мира, и 
MISA ими с вами, 


№ репчатый — 100 e, чесночная приправа 
adison» — 0 e, красный молотый перец — Г. 

0 онко нашинкуйте капусту, пересыпьте ее солью eo 
ly Оставьте на несколько часов. Мелко нарежьте j y: ea 
| репчатый лук, смешайте его с чесночной 

E приправой и красным молотым перцем. Затем хорошо 
перемешайте продукты, уложите в керамическую посуду и 

придавите грузом. Через 2—3 дня капуста готова! 


КАРТОФЕЛЬ «ДОФИН» (французская кухня) 
Картофель — 195 г, масло сливочное — 10 г, 
Сор швейцарский — 15 г, яйцо — 1/4 um., 
молоко — 45 г, приправа чесночная «Madison» 
15 2, орех мускатный — 0,5 г, перец 
красный — 0, 05 г, соль по вкусу. 


Смажьте противень 


сливочным маслом, посыпьте чесночной 


£ приправой и положите на него нарезанный 
P y кружочками картофель. Приправьте солью, перцем и 
mr рехом. В холодное молоко влейте яйцо и 


I " мускатным о 
хорошо размешайте. Залейте этой смесью 


картофель и запекайте его в духовке 40—50 
мин. Незадолго до готовности посыпьте блюдо 


тертым сыром. 


ПРИЯТНОГО АППЕТИТА! 


№ 


НЫЙ ЛИСТ 


Немного истории 


Более 4000 лет в Китае чай используется как лекарств, 
Древние греки называли чай «божественным листом» 
и прописывали для лечения астмы, простудных заболевание, 


Согласно китайской леген- 
де, чай был открыт импе- 
ратором Шен Нунгом B ~ 
2737 г. до н.э. По индий- 
ской легенде, буддийский 
священник Бодхидхарма, 
который седьмой год пре- 
бывал в бессонном созер- 
цании Будды, когда его 
стало клонить ко сну, CO- 
рвал несколько листьев C 
дерева, и, пожевав их, об- 
наружил, что сонливость 
прошла. По японской ле- 
генде — священник отре- 
зал свои смыкающиеся ве- 
ки и бросил их на землю. 
Там где упали его веки, вы- 
росли два чайных куста, 
листья которых были спо- 
собны отгонять сон. Теперь 
не важно, какая из этих ис- 
торий действительно правда. Ведь сего- 
дня чай стал одним из самых популяр- 
ных напитков в мире. 

В некоторых азиатских странах чаепи- 
тие превратилось в настоящее искусство, 
согласно которому специально отобран- 
ные, высушенные листы чая помещают- 

ся в особую посуду и тщательно проверя- 
ются знатоками. А знаменитая японская 
чайная церемония, прочно укоренивша- 
яся в дзенбуддизме, основана на идее по- 
клонения прекрасному в повседневной 
жизненной рутине. 
История создания компании TWIN- 
INGS очень интересна. В 1706 1. человек по 
фамилии Твайнингс купил кофейню 
«Tom’s Coffee House», одну из более чем 
2000 кофеен, расположенную в лондон- 
ском Сити. Чтобы выдержать жестокую 


конкуренцию и привлечь клиентов, Томас 
Твайнингс решил предложить в своем за- 
ведении вместо привычного кофе чай. 

К 1717 его бизнес уже достаточно рас- 
цвел, и Томас, вынужденный расширить 
свое дело, купил еще два дома, прилега- 
ющих к кофейне. Эмблемой дома Твай- 
нингса стал Золотой Лев. Эта эмблема и 
По сей день остается символом чайной 
компании TWININGS. 

В 1837 г. королева Виктория пожалова- 
ла компании TWININGS королевскую Ta- 
рантию Качества, 

Вековые традиции компании продол- 
жают уже девять поколений династии 
Твайнингс. Чай этой марки популярен 60- 
лее чем в 90 странах мира. 

Попробуйте чай TWININGS 
ствительно удовольствие вкуса 


мі 
o AVES 


Это похоже na сказку, но это 
правда, золотой чайник 


золото на Вашем столе. 


Золото 
потому что спираль 
этого уникального, 
не имеющего аналогов 
чайника покрыта 
золбтым CROCM, на KOTOpLIA 
практически He оссдаст 
накипь 


В верхнсӣ чабти чайника 
установлен социальный фильтр, 
'блазодарх которому в Вашу 
чашку Будет литься 

толико 


A, 


золотым слоем, на Который 
практически HE оседает 
накипь. 


В верхней Части чайника 
установлен специальный фи Tp, 
благодаря которому в Вашу 
чашку будет ITECA 
только 


чистая вода. 


орый получает отупотреб 


ного напитка удо ОЛЬСТВИе — 


все его полезные свойства, 


Baer из нескольких этапов. 


7 ATHTO внимание на то, что в нача- 
ле кипения со дна чайника начинают про- 
скакивать маленькие пузырьки. Затем 
пойдет массовый подъем пузырьков. И, 
наконец, наступает третий период — BO- 
ла интенсивно бурлит, те. она переки- 
пела, Не пропустите необходимого MO- 
‘мента для заваривания чая — это конец 
первой стадии кипения, когда появляет- 
оя белый ключ». Поймать «белый ключ» 
непросто. Это состояние горячая вода 
«переживает» за несколько секунд до пол- 
о кипения. Она беловато-мутная, с 
ни пузырьками. Так как уже на 

№ ‚зторой стадии ии в воде не остается раство- 
о воздуха, приготовленный изта- 
ы чай не будет иметь «живого вку- 
этой же причине для каждой сле- 


T, томы вам поможем и pac- 
ом о том, как правильно заваривать 
ME í 


цесс заваривания чая достаточно 


Y Столько, 
столько, 
ТОлько» 


НИГАХ часто 
при зава- 


пятком, затем п 
сухого чая и тотчас залить 
кипятком. Чайник сразу же 
крышкой, а сверху накрыть льняной. 
салфеткой. Это делается для того, что- 
бы He терялись летучие ароматические 
масла. 


3. Заваривание. 

м Чаю дают настоятся примерно 3,5— 
5 MHH., азатем доливают чайник кипят- 
KOM, оставляя свободными 0,5—1 см до 
крышки. Смысл нескольких последова- 
тельных заливок воды состоит в том. 
чтобы все время поддерживать одина- 
ково высокую температуру. 

м Если по окончании заварки у вас 
появилась пена, значит чай был заварен 
правильно, Пену не следует снимать, ес- 
ЛИ ТОЛЬКО она HE имеет посторонних за- 
пахов. А чтобы пена не осела на стенках 
чайника, а вошла в настой, чай размеши- 
вают ложечкой или часть заварки слива- 
ют в чашку либо стакан и вновь выли- 


_ вают в чайник. 
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Роцессе чае "Поровыя н В a Bez н 
Заварка OTBEPTag — ye 2 , 
Лее y, M ась бо- и Красны, AOBepxy, 
лялу и Чая не ото тый чар И. В сухой. СИЛЬНО 
: Ya Засыпьте Чай, ВЫдДержите 
потребление, mee 2мин, после ЧЕГО залейте нб 
K 
аИ следует отреблять p течении yey i зо) рома "(слоем примь 
Верти часа После зава Вания, Ocra 1 A рез 1,5—2 ейте Bo, 
Ha Hecko JIBKO ЧАС on or ЛОВИНЫ Чайниқа, а еще через 2 МИН. 


День нельз Это в Первую очередь OTHO- 


Равильный ЖИМ заваривания ЧАЯ за- Type Чай настаивают I-], MHH., затем 
ВИСИТ OT типа и Сорта чая. CTO можно OTOM 3aBa Второй 
Y Черные Yan. Ни в коем случае нель Раз, Выдерживая настой 3—4 мин, 
34 заваривать более 5 MHH., если онилис- Правильно Заваренный чай не ТОЛЬКО 
ТОВЫе, и 4 мин, если мелкие или трану- УТОЛяет жажду и согревает в ЗИМНЮЮ сту- 


лированные, XY, нои тонизирует, 


Пейте чай и будьте здоровы! 


XA 


“a 
EN 


XA 


BON 
В миску Молотый мин 
Оавьте ванил 
MOHHBIH сок 
ревянной 


ьную Эссенцию, JIH- 
И Слегка взбейте де- 


ложкой — должна 
Получится мягкая паста. Выло- 


жите пасту н 
рх- 
НОСТЬ и месите ee до гладкости. 
Старайтесь не переусердство- 
вать, иначе выступит масло; 
Вариант 2. 
Смешайте в миске 225 гсахара 
и 225 г сахарной пудры, затем 
добавьте 450 г молотого минда- 
ля. Отдельно смешайте 2 желт- 
Ka, 2 целых яйца, 2 Ч. ЛОЖКИ ЛИ- 
монного сока и 6 капель ваниль- 
ной эссенции. Сделайте в цен- 
тре сахарной смеси углубление, 
вылейте в него яичную смесь 
и хорошо перемешайте. Па 
сыпьте сахарной пудрой ра 3 
чую поверхность и вымесит 
? марципаны до плада ~ 
Можно заменить миндал van 
ными орехами, урны e 
личествойсахарной пудр 


IW 


SS, 


y 


даль. До- 


3 CT. ло) 
: KKH 
500 r 


сахарной пу; 
DBI 
И доведите до кипения, поме- 


шивая, пока смесь не станет 
гладкой. Постепенно, по | cr. 
ложке добавляйте пудруи тща- 
тельно размешивайте миксером 
на минимальной скорости, За- 
тем выложите полученную мас- 
су на чистую доску и вымеши- 
вайте до тех пор, пока помад- 
ка не OCTBIHET не приобретет 
шелковистую консистенцию. 


КОРОЛЕВСКАЯ ГЛАЗУРЬ 

Деревянной ложкой взбейте 3 
белка с 350 г сахарной пудры, 
добавьте | ч. ложку лимонно- [а 
го сока, 2 капли пищевого kpa- > 


сителя и | 4. ложку глицерина. MA 


Постепенно добавьте еще 350г 
сахарн 
B E густую пену: Но не 
слишком быстро, на ыы ма- 
лых оборотах миксера, 

сите глазурь на пирог H 

Te Ha сутки застывать. 


— 


ой пудры и взбивайте Иа N 


ans AMAT AO METEO ARCO A res. 


Грибы сушеные — 15r Лук репчатый 


Или свежие — 140 г Петрушка ( 
корень) — 
Лапша или вермишель — 80 г Масло растител; 
ельное 
Морковь i 


= 2); ғ 
— 40 г Бульон или вода — 900; 


® Из этих продуктов получится 2—3 порции 

В кипящий бульон или воду кладут вымытые и зарг. 
нее замоченные грибы и варят. За 10—15 минут дс 
готовности супа добавляют пассерованную на масле 
морковь, лук, петрушку, затем — домашнюю лаг 
и варят до готовности, солят по вкусу. 

Приготовление домашней лапши: муку просеять +2 
доску, сделать углубление, влить яйцо, посолить y 
постепенно подливая воду, замесить крутое тесто. Вы: 
держать 20—30 минут, чтобы лучше раскатывалось 
Тесто тонко раскатать, посыпать мукой и нарезать по- 
лосками шириной 5—6 см, Полоски сложить одна на 
другую в 6 рядов и мелко нарезать лапшу шириной 
2—3 мм. Лапшу подсушить, после чего просеять и засы- -# 
пать в бульон. 


Для лапши: 

Мука пшеничная — 90r 
Вода — 30r 
Яйцо 


Соль по вкусу 


Подавать суп со сметаной, зеленью. 


% 


м ИМ 
a а А. k 


® Сварить очищенный картофель, откинуть, 
просушить, сделать пюре, заправить сливоч. 
ным: маслом и яичными желтками. Из пюре 
сделать маленькие лепешки, на середину поло- 
жить фарш из грибов, придать крокетам форму 
яблока или груши, запанировать в муке 
и в крошках белого хлеба. Обжаривать в глубо- 
кой сковороде в кипящем жире (в подсолнеч- 
ном масле). 

Грибной фарш готовится так: лук спассеро- 
вать до полуготовности, добавить нарезанные 
соломкой отваренные грибы, довести до roTOB- 
НОСТИ, ПОСОЛИТЬ. 


Старайтесь не варить картофель в жестяной 
или медной посуде, так как 
6 


для варки в холод 


ную воду, теряет до 
витамина. С, ЭР 


а опущенный в кипяток — 

ТОЛЬКО 10—20%. Когда варят картофель в KO- 
® ЖУРе, разрушается только 20% витамина С; 
2 когда очищенный — вдвое больше. 


кружиями. Уложить no краям сала 
положить клубнику и вишню или 
сить соусом. 
Соус: в сметану добавить яг 
вый и лимонный соки, ошпаре 


или лимонную цедру, заправить 
взи 


— 80r 
— 30r 


ЦЫПЛЯТА В СМЕТАНЕ 


Продукты для одной порции: 
Цыплята — 100—120 г 
Яблоки — 70 r 

Чернослив — 30 r 
Сметана — 100 г 


| O Цыплят обработать, разрезать Ha 4 части 
| посолить, посыпать перцем, обжарить на CKOBOpO 

де с двух сторон. Положить в кастрюлю с толстым 
дном или в горшочек, добавить яблоки, очищен- 
ные от кожицы и серединки, нарезанные крупны- 
ми дольками, если есть — чернослив без косто- 
чек, залить сметаной и проварить 10—15 минут на 


тихом огне до готовности ябло тол 
Кога 1 к. Подавать Ha стол 


или в горшочках, посыпа 
; в рубленой 
4 зеленью. Гарнир к этому блюду не Den. 
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СУП 


1 СЛИВКИ — 21; 
— 300 г 


д бза 
= YT. Остудить 
ре добавить сахар. 
М влить разве- 
ать закипеть 


КАЛЬМАРЫ В СМЕТАНЕ 


Продукты для одной порции: 
Кальмары — 70 г 

Лук репчатый — 1/4 ЛУКОВИЦЫ 
Грибы — 20 r 

Соус сметанный — 75 Г 
Сыр — по вкусу 


O В читательских письмах часто встречается 
просьба рассказать, что можно приготовить из 
кальмаров. Сегодня мы предлагаем вам рецепт 
горячей закуски. Попробуйте — это вкусно! 

Кальмары очистить от пленки, промыть, наре- 
зать соломкой, положить в один слой на горячую | 
сковородку с маслом и: быстро обжарить, доба- 


вить пассерованный лук с гриба 
HHI ми (если они есть), 
соус сметанный, соль пер А 


и прокипятить, посол 


МОРОЖЕНОЕ «СЮРПРИЗ» 9 


e Фрукт, 
— 400r Консервированны 3 
белки nun dm: ern Ta 
Сахарная пудра — 150 г Колотый сахар, анны 


Бисквит — 200 г коньяком или ромом 


O Ha металлическое блюдо уложить ломтики г 
бисквита толщиной 1,5—2 см, на них — Hay 
тонкими ломтиками консервированные фр ук Ы, с 
положить брикет пломбира и покрыть его сначг 
тиками фруктов, а затем кусочками бисквитг 

Охлажденные яичные белки взбить с сахарной 
рой до пышной устойчивой массы. покрыть ими 
и бока подготовленного десерта, после чего zane. 
B духовке при температуре 260° 1—2 минуты 


Готовое блюдо посыпать сахарной пудрой, вокруг по- 
ложить смоченный в кон 


ьяке сахар, поджечь и немед-} 
ленно подать на стол, 
Если в магазине 


HET готового бисквита, приготовьте 
его сами: 
Мука пшеничная высшего сорта — 300 г 
Мал картофельный - 70% 
Яйца (можно использо E y 
M Ед вать 
авшиеся желтки 


к. © картофельным крахмалом 


смазанную маслом форму 
Минут при температуре. 
Готовят за день или 
fo d 


ae pital i вдоль пополам, посо, 
обмыть, as ть 30 минут, чтобы выделилаф 
и дать u” и горечь, затем баклажаны отжа 
жив сливочным масло 
и поджарить на сковороде со 

Помидоры отварить и протереть через дуршлаў 
Вареное мясо пропустить через мясорубку, оё 
жарить на сливочном масле с мелко нарезанны 
луком, солью, перцем. На дно неглубокой кастрк 
ли уложить слой обжаренных баклажанов и па 
крыть их слоем мелко нарезанной зелени петруше 
ки, сельдерея, базилика, чабера, укропа, киндзы 
смешанных с толченым чесноком. Поверх зелен 
положить подготовленное мясо, а на мясо поло" 
жить еще ряд обжаренных баклажанов, потом 
все посыпать нарезанной зеленью, залить томат: 


ным соусом, посолить и по | 
став ; 
крышкой на 15 минут. в" 


идорах, в них есть 
ины. РР, В. и Bo. 
WECTBO соланин, чем 


O Снять кожицу с баклажанов и нар‘ Ен 
йв 1 см, ПОСОЛИТЬ, Дать пола 

кружками толщино рори. 
жать 30 минут, чтобы извлечь из осте 

осушить баклажаны, запанировать в муке, поджа 
рить на растительном масле. На другую сковороді 
ку положить разрезанные пополам помидоры, по 
солить, добавить перец и растертый чеснок, об 
жарить. A 
При подаче на баклажаны положить обжарен 
ные помидоры и посыпать зеленью петрушки. 

ж ж ж 
Химический Состав помидоров способствуе 
пучшей усвояемости питательных веществ и пра: 
вильному протеканию процессов обмена. Они по» 
выбрасывать отработанные 
Е Тонатный сок полезен для 
оомена веществ, a также 
na : 

La страдающих артритами, ожирением, диабе- 


Kroka. les средней ве- 
‚ срезать верхнюю часть, слегка 
в помидорах углубление и посы- 
и перцем. Помидоры наполнить фар- 
BOB, украсить зеленью. Приготовление 
бы соленые, маринованные или отвар- 
Боны мелко нашинковать, соединить 
анным луком и заправить салатной 
или сметаной. 

х + ж 

A ы содержат 93,9% воды, 1% белков, 

тлеводов, большая часть которых — рас- 
le сахары (глюкоза, фруктоза и немного 

), незначительное количество крахмала, 

‚7% целлюлозы. В помидорах есть и op- 

кислоты, в основном лимонная 

ная, и незначительное количество щаве- 


ценное в помидорах — витамины. В них 
жится витамин С, каротин, витамины Е, К, 
в меньшем количестве — витамины В,, Ba. 
лых свежих томатах витамина С содержит- 
два-три раза больше, чем в зеленых плодах. 
пастеризованном томатном соке витамины CO- 


ного сока содержится около половины необхо- 
'димой для человека дневной q. re on 
и витамина С. a 


храняются в течение двух лет. В стакане томат- —__ 


продукты рассчитаны Ha 1 порцию. Р 
Рыбу. обвалять в муке, обжарить. Отварной карто- 
фель нарезать кружочками, обжарить. Отдельно под- 
Жарить лук, грибы. На сковородку налить небольшое 
количество сметанного соуса, положить жареную рыбу, 
вокруг — кружочки картофеля. На рыбу уложить жаре- 
ный лук, грибы, нарезанные ломтиками, дольки варено- 
го яйца. Залить сметанным соусом, посыпать тертым 
сыром, полить маслом и запечь в духовке при темпера- 
туре 240°—260°. 
Приготовление сметанного соуса: 


Сметана — in 
Мука пшеничная — ЭВ Е 
Масло сливочное —50r 


Из этих продуктов получится 1 литр соуса (его хватит 
Ha 9 порций). 

Просеянную муку обжарить Ha сковородке без масла, 
| охладить, смешать с маслом, положить в сметану, дове- 
Eaennyo до кипения, размешать, посолить, поперчить 
и варить 3—5 минут. Процедить и вновь довести до 

я 


¡Ol 


_блюдо подавать на сковородке, в которой оно 


ломе al 
у + 
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cam 
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г ь 
- ооа 15 г ‘ | 
= г ГА 
к — 1 зубчик | 
К { Ц Nh — 50 т | 
Горошек — 50 г i 
© Это блюдо можно приготовить из любой рыбы, 
‘имеющейся в продаже. Очистить рыбу от кожи 
’° и реберных костей, нарезать на куски по 80—90 Г, 
хорошо отбить, посолить. На середину положить 
начинку, состоящую из тертого сыра, кусочков 
сливочного масла, чеснока и рубленой зелени пе- 
трушки, завернуть в форме колбаски. Запаниро- 
вать в муке, яйце и крошке тертого белого хлеба 
без корок. Обжарить в большом количестве рас- 
тительного жира. Подать с картофелем, жарен- 
ным кружочками, с зеленым горошком и зеленью. i 
> Для тех, кому нравятся рыбные блюда, этот н 
рецепт будет неожиданным сюрпризом, ну а тем, 
не нравятся, придется пересмотреть свои 
— настолько необычны эти котлеты. 


я замоченный желатин, помешивая, нагреть до ки- 


пения. Соединить с соком-пюре, охладить до 30° 
и взбивать до образования густой однородной 
массы. Затем разлить по формочкам и поставить 
ва холод. Мусс должен застыть. 
Готовый мусс разложить в тарелки, полить сиро- 
| подать с молоком или сливками. 
Приготовление сиропа: клубнику размять, за- 
Пить горячей водой и варить 5 минут, затем про- 
‚ добавить сахар, прокипяти 


Клубника — 50r 
Caxap — 100r 
Вода — 150 г 


O Яичные желтки влить в кастрюлю из нержа- 
веющей стали или эмалированную. Хорошо расте- 
реть с сахаром. Полученную массу соединить с му- 
кой, добавить орехи (любые), очищенные, подсу- 
шенные и измельченные (можно пропустить через 


мясорубку). Развести горячим молоком и, помеши- 
вая, проварить смесь до загустения. Затем ввести 
хорошо взбитые белки, размешать веничком и вы- 
ложить горкой на подмазанное сливочным маслом 
-мельхиоровое или керамическое блюдо. Верх nn- 
рога можно украсить этой же массой из кондитер- 
ского мешка с резной трубочкой. 

Выпекать пирог при температуре 200° дО. готов- 
ности 15—20 минут. За это время пирог должен 
увеличиться в объеме и приобрести золотисто- 
розовый цвет. Этот пирог надо подавать горячим, 
посыпав, сахарной пудрой. К воздушному пирогу 


Хорошо подать кипяченое или холодное молоко 
‘или сливки. 


Квас хлебный —300г Сметана AD г 


Свекла с бетвой — 80г Сахар 9 г 
Морковь — 20 г Уксус 3%-й — 5r 
Лук зеленый — 25г Вода — 300 г 
Яйцо 


Из этих продуктов получается 1 порция супа. 
O Молодую свеклу нарезать соломкой, череш- 
ки кусочками в 2 см, залить водой, добавить 
уксусную кислоту и тушить 20 минут. Затем доба- 
| SMT нарезанную свекольную ботву. Морковь Ha- 
резать соломкой и отварить отдельно. Нарезать 
| соломкой свежие огурцы, мелко порубить зеленый 
лук: порубить яйца. 

Сметану. яйца, зеленый лук, сахар, соль соеди- 
вить и хорошо перемешать. В полученную смесь 
влить охлажденную свеклу с отваром, положить 


При подаче свекольник посыпать укропом. 
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артофелы 
Готовится она очень быстро. 


O Ws этих продуктов получается 1 килограмм сала- 
та — это 10 порций. 

Капусту и морковь, очищенные и вымытые, нарезать 
соломкой. Мелко нарезать зеленый лук, яблоки, апель- 
сины, очищенные от кожицы. Все перемешать, запра- 
вить соком лимона, консервированными фруктами, са- 
харом и сметаной. Соль добавить по вкусу. Затем yno- 
| жить горкой в салатник. 

Часть сметаны (50 г) можно взбить на холоде с саха- 
С ром, положить в свернутый конусом конвертик и выпу- 
У стить сметану на салат. Украсить дольками консервиро- 
А ‚ ванных фруктов, веточками зелени, апельсином. 
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